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YORUM 


Ziraat Mühendisleri Odası seçimleri 1972 senesi Genel Kurulunun aldığı ka- 
rarla delege sistemi ile iki kademede yapılması saptanmıştı. 


30.1.1975 günü bütün illerde 1. kademede delege seçimleri yapıldı. Bu 
seçimler sonunda 271, ve 20 tabii delege ile birlikte toplam 291 delege yeni yö- 
netim, denetim, onur ve temsilci kurullarını saptamak üzere 24/25 Şubat gün- 
leri Ankara'da Türk Standartlar Enstitüsünde toplanacaklardır. 


1. Kademede yapılan seçimler her ne kadar meslek sorunlarına yön ve yön- 
tem tesbit edecek isede siyasal fikirlerini ve dünya görüşlerini de ortaya koy- 
ması bakımından önem taşımaktadır. 


Artık Ziraat Mühendisleri Odası, Derneği ve tüm üyeleriyle birlikte koza 
gibi. yurt ve tarım sorunlarına doğru açılmak zorunluğundadır. Türkiye şartla- 
rını, üreticiyi, tarım işçilerini, doğayı en yakından tanıma durumunda olan Zi- 
raat Y. Mühendisleri herhalde değerlendirmeyi tam yapmak ve siyasi fikrini 
saptamak zorunluğundadır. 


Demokrasiye yürekten inanmış, her türlü gerici ve demokratik olmayan 
görüş ve girişimlerin karşısında olan Ziraat Mühendisleri 1. kademede yapılan 
delege seçimlerinde ağırlığını bir kez daha ortaya koymuş ve haklılığını tescil 
ettirmiştir. 


Toprak Reformu, Kooperatifçilik, Üretim Planlaması, Köy - Kent, Halk 
Sektörü vb. çok önemli tarımsal konuların çözümü herşeyden önce halk için 
çalışan ve ondan yana olan, hakça bir düzen isteyen SİYASAL GÖRÜŞÜN 
işbaşında olmasıyla ancak çözümlenebileceği kanaatındayız, 


İşte 1. derecede Ziraat Y. Mühendislerini ilgilendiren bu çök önemli Ta- 
rımsal Konularda Ziraat Mühendisleri durumunu saptamak zorundadır . 


30.1.1975 günü seçilen delegelerimiz bu çok önemli sorunlardan yana oldu- 
ğunu, halktan yana olduğunu ve hakça bir düzen kurulmasının en büyük sa- 
vunucuları olduklarını bir kez daha kanıtladılar. 


Delege seçimleri sonucunda AKGÜVERCİN gurubu en büyük güvenceyi ve- 
rerek büyük bir çoğunlukla bu başarısını haketmiştir. Demokrasinin ve halk- 
tan yana olmanın verdiği azimle inançla bu tarımsal sorunlara katkısı olaca- 
ğında hijbirimizin şüphesi olmasası gerekir. Akgüvercin gurubu Ankarada 75 
delegeden 71 delegeliği kazanırken güvencesini bir kez daha tazelemiştir. 

Ziraat Y. Mühendislerinin yıllanmış sorunlarının çözümüne, Türk tarımı- 
nın Ziraat Y. Mühendislerince yönetileceğine halktan ve haktan yana bir dü- 


zen kurulacağına Kooperatifçilik, Halk Sektörü, Toprak Reformu gibi önemli | 
tarımsal konularda ağırlığını koyacak yeni Yönetim Kurulunu seçecek olan de- 


legelerimize çalışmalarında başarılar dileriz. 


SAYGILARIMIZLA 
ZİRAAT MÜHENDİSLİĞİ - 


 ——“€— — —.—..............,,.,.,.,.,.—“““““ÜƏeOÇA..——- 


«Dünya Açlık Sorununun Çözümüne 
Dane Baklagillerin Katkısı» 


ÖZET 


Gelişmekte olan ülkelerde üretim 
trendlerinin talebin çok gerisinde kalma- 
sı, günümüzde beslenme sorununa çok 
önem kazandırmıştı. Bitkisel protein 
kaynakları ve özellikle baklagiller, birim 
alanda protein üretimi yönünden tahıl- 
lar ve hayvansal kaynaklardan daha ön- 
de gelmektedir. Bitkisel protein kaynak- 
larında sağlanacak üretim artışı çözüme 
kolaylık sağlıyacaktır. Bu arada bakla- 
gil üretiminin ekiliş alanı ve çeşit geliş- 
tirerek artırılması çözüme hız kazandıra- 
caktır. Bu nedenle, yöresel olarak yetiş- 
tirilen uygun baklagil çeşitlerinin ve mo- 
dern yetiştirme tekniklerinin yaygınlaş- 
tırılması önerilmektedir. 


1. Beslenmede Protein-Kalori 
Sorununun Boyutları : 


İnsan beslenmesinde en az 43 kim- 
yasal bileşik ve elemente gerek vardır. 
Bu temel besin maddelerinin 17 tanesi 
kalsiyum, demir ve mağnezyum gibi ma- 


Doç. Dr. Sezen ŞEHİRALİ 


densel maddelerdir. Diğerleri ise karbon- 
hidratlar; yağlar ve yağ asitleri, prote- 
inler ve vitaminler olmak üzere dört ana 
grupla toplanır. Bu bileşiklerin herhan- 
gibirinde görülen azlık, büyük sağlık so- 
runları oluşturmaktadır. Günümüzde ge- 
lişmekte olan ülkelerin beslenme sorun- 
ları büyük ölçüde karbonhidratlar ve 
proteinler üzerinde toplanmıştır. Bu du- 
rum, gelişmekte olan ülkelerde talebin 
üretim trendlerini çok geride bırakması- 
nın sonucudur. 


Dünya protein sorununun tabiat ve 
yayılışı olarak çözümü kolay değildir. 
FAO tarafından 1969 yılında yayınlanan 
İWP (Indıcatıve world plan) planında, 
gelişmekte olan 64 ülkede nüfus başına 
alınan günlük kalori miktarının 2130, 
protein miktarının ise, İl gram hayvan- 
sal kaynaklar olmak üzere 57 gr. aldığı 
belirtilmektedir. Tablo: 1 de dünyanın 
çeşitli yörelerindeki beslenme dengesizli- 
ği açıklıkla görülmektedir. 1966 yılında 
FAO, gelişmekte olan ülkelerde halkın 
00 20 sinin de yeterli kalori ihtiyacını 
sağlıyamadığını açıklamıştır. 


TABLO : 1 — İnsan Başına Günlük Besin Tüketimi (Gr.) 


Güney Doğu ve 
Asya Güneydo- 


ğu Asya 
Tahıllar 384 384 
Patates 45 202 
Şeker 44 28 
Baklagiller 39 24 
Meyve ve Sebzeler 193 179 
Et 6 24 
Yumurta 1 5 
Balık 4 31 
Süt 156 21 
Yağ (Sıvı ve katı) 10 9 
Kalori 1970 2050 
Protein 49 48 


Toplam nüfusları 900 milyonu aşan 
43 ülkede insanlar saptanan beslenme 
düzeyinin altında tüketim yapmaktadır- 
lar. 

Teorik olarak protein eksikliği, pro- 


tein ihtiyacı ve sağlanan protein ilişkile- 
rinden kolaylıkla saptanabilir. Fakat, 
pratik olarak protein ihtiyacının hesap- 
lanması karmaşıktır ve konuya ilişkin 
güvenilir bir kriter yoktur (VVaterlao, 
1970). Hindistan'da yapılan bir çalışma- 
ya göre, az gelirli guruplarda baş eksik- 
lik kalori olduğundan alınan az miktar- 


Japonya Kıt'a Yakın İsrail 
Çini Doğu 
Asya 

370 387 414 305 
181 247 42 97 
61 10 52 106 
46 39 20 29 
511 163 381 745 
37 47 40 145 
36 8 4 58 
89 10 3 18 
123— 9 164 373 
24 7 19 51 
2460 2050 2310 2930 
76 57 67 89 


daki protein enerji olarak kullanılmakta- 
dır (Sukhatme 1970). Başka bir deyimle 
yalnız protein eksikliği değil, proteinin 
yararlılığı az olduğu için daha da kötü 
durum oluşmaktadır. Ayrıca az gelirli 
guruplarda proteinin kulanımı hastalık- 
lara bağlı olarak sınırlı kalmakta, bunun 
sonucu olarak protein ihtiyacı daha da 
artmaktadır. Bitkisel protein kaynakları- 
nın üretim artışını sağlamak,  kaçınılan 
tehlikeleri azaltmak ve iyi dağılım sağla- 
mak, sorunun gerçekci çözümü için dik- 
kate alınması: gerekli üç temel noktadır 
(Anon, 1971). 


TABLO: 2 — Dünya Protein Kaynakları 


Kaynaklar Toplamın 96'si 
A — Bitkisel Proteinler (76) 
Tahıllar 52 
Buğday 18 
Mısır 13 
Pirinç 9 
Arpa 8 
Darılar 4 
Baklagiller 16 
Yumru Bitkiler (Patates) 3 
Sebze ve Meyveler 5 
B — Hayvansal Proteinler (24) 
Et ve Tavuk 10 
Süt ve Mamulleri 7 
Yumurta 1 
Balık 6 


Üretim (1972) 
Milyon Ton 
34,76 
27,09 
17,28 
15,22 

8,16 
31,48 
5,58 
9,91 
149,48 
19,28 
14,52 
2/77 
11/07 
197,12 


2. Dünya Protein Kaynaklarmın 
Durumu : 4 
Dünyanın protein kaynakları Tablo: 
2 de özetlenmiştir. Verilenden şu sonuç- 
lar çıkarılabilir : 


2.1). İnsan beslenmesinde kullanıl- 
ma alışkanlığı olan tüm proteinler bu 
tabloda dikkate alınmıştır. Bunlara ek 
olarak kullanılma alışkanlığı olmayan bit- 
kisel kaynaklar (yaprak proteinleri, yağ- 
lı tohum posaları, Algler, autotrop olma- 
yan tek hücreliler, mantar, maya ve bak- 
teriler) ve hayvansal kaynakların (balık 
unu ve Kan konsantresi) katkılar önem- 
sizdir. Gelecek çeyrek asır içinde de alı- 
şılmış bu (kaynakların beslenmede tüm 
protein ihtiyacının 90 95 ya da daha faz- 
lasını sağlayacağı söylenebilir. (Kaul, 
1973). 


2.2). Gelecek çeyrek asır içinde 
dünya protein kaynaklarının iki kez art- 
ması gerekmektedir. Ve bu görüş toplam 
besin üretimi içinde geçerlidir. Önerilen 
bu artışın 3/4'ü artan dünya nüfusunun 
tüketimini Karşılayacak, 1/4'ü ise günü- 
müzde giderek artan protein eksikliğinin 
giderilmesine ayrılacaktır. 


2.3) Tablo - 2 ni nincelenmesinden 
de anlaşılacağ süzere, bitkisel ve hayvan- 
sal protein kaynakları arasındaki oran 
7.6:24 dür. Bu durum bitkisel protein- 
lere olan eğilimi mer'a alanlarının azal- 
masına bağlı olarak artırmaktadır. Tür- 
kiye mer'a alanlarının son 25 yıl içinde 
hızla azalmasında bu eğilimin etkisi bü- 
yük olmuştur. Bazı ülkelerde önemsiz 
miktardaki hayvansal kaynaklı protein- 
ler, beslenmedeki methionin ve tryptop- 
han gibi temel aminoasitler o yönünden 
tamamlayıcı olmaktadır. Bu amino asit 
kapsamları yönünden besinlerde görülen 
azlık proteinlerin biyolojik değerlerini 
düşürmektedir (Şehirali, 1973). 


24). Tahıl ve tahıl olmayan bitki 
guruplarının oranı 5,2:24 olarak sabit 
kalmaktadır. Baklagillerin toplam katkı- 


sı artacak olursa, durum tahılların aley- 
hine olabilir. Bu düğümün çözümü yö- 
resel olarak yetiştirilen uygun baklagil- 
lerin ekiliş alanlarının artırılmasıyla ko- 
laylıkla sağlanabilir. Ancak bu ekiliş ala- 
nı artışı, ya yüksek verimli tahıl çeşitle- 
rinin geliştirilmesiyle azaltılacak olan ta- 
hıl ekiliş alanlarından ya da baklagille- 
rin eki mnöbetine alınmasıyla sağlanabi- 
lir. Baklagillerin tahılların yaklaşık üç 
katı protein kapsadıkları, mevcut tür ve 
çeşitlerinin çokluğu ve birim alandan 
baklagil olmayan bitkilere ve hayvansal 
kaynaklara oranla daha fazla protein üre 
tildiği (Macgıllırray ve bosley, 1962) dik- 
kate alınırsa, gelecekte (o baklagillerden 
daha fazla protein sağlama olanağı var- 
dır, Önümüzdeki 25 yıl içinde de bu iki 
bitki gurubu, dünya nüfusunun en az 
2/3 ü için temel besin ve protein kaynağı 
alacaklardır. 


2.5). Bugün pahalı olan hayvansal 
kaynaklı protein üretimini artırmak ama- 
cıyla zaman kaybetmeden yem bitkileri- 
nin ve könsantre yem üretim ve kalite 
sinde önemli gelişmeleri sağlamak zo- 
runluluğu vardır. i 


Proteinin miktarına ek olarak, pro- 
teinin besleme kalitesi de önemli bir ko- 
nudur. Proteinler daha önce de anıldığı 
üzere değişik besin maddelerinde bu- 
lunmaktadır. Proteinlerin besin değer- 
lerindeki farklılık, kapsadıkları amino 
asitlerin kompozisyon  farklılıklarından 
olagelmektedir. Amino asitler proteinle- 
rin yapı taşlarıdır. Yiyeceklerimizde sap- 
tanan 18 amino-asitten bazıları karşılık- 
lı değişim sonucu insan vücudunda sen- 
tezlenebilir. Temel amino asit olarak ta- 
nımlanan bazıları ise, yeterli miktarda 
besinlerle sağlanmaktadır. Çünkü bunlar 
vücutta sentezlenemezler. Yenen besin- 
lerin kalitesi, geniş ölçüde temel amino 
asit kapsamlarıyla ölçülmektedir. 

Tahıl proteinleri genellikle Lysine 
kapsamı düşüktür. Baklagil proteinleri 
methionine ve tryptophan kapsamı yö- 
nünden fakir, Lysine kapsamı yönünden 
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zengindir. Bu nedenle, tahıl ve baklagil 
proteinleri birbirlerini tamamlayıcı etki- 
de bulunurlar. Birisindeki eksik amino 
asit diğerindeki farklılıkla giderilir. Bu 
görüş fareler üzerinde yapılan biyolojik 
çalışmalarla doğrulanmıştır. 


Baklagil proteinlerinde protein ya- 


rayışlılık derecesi (PER) 05, - 22,5 ara- 
sında değişmektedir. Bu değer birçok 
tahıl proteinlerinde 1,0-2,0 arasında, et 
ve yumurta proteinlerinde 2,5-3,5 arasın- 
da değişmektedir. Baklagil ve buğdaygil 
karışımının PER değeri, bunların ayrı 
ayrı olan PER değerlerinden daha yük- 
sek olmaktadır. (Tablo - 3) 


Tablo 3 — Baklagil ve tahıllarla Protein Yarayışlılık Derecesi (Tek ve Karışım 


olarak). 
Baklagil PER Buğday 
БИТ. 
Fasulye 1,93 2,15 
Nohut 1,83 2,18 
Besinlerdeki proteinlerin değerini 


gösteren diğer bir faktör de lezzetlilik- 
tir, Genel olarak pişirilmemiş baklagil 
proteinleri hayvansal besinlerden daha 
az lezzetlidir. Fakat pişirme işlemi sonu- 
cu baklagillerde lezzet iyileşmektedir. 
Önemli saptanmıştır. Son yıllarda besin- 
lerin kapsamında polisakkarit ve tanen- 
lerin bulunması halinde, proteinlerin ya- 
rayışlılık derecesinin düştüğü açıklan- 
mıştır. 

Anılan tüm boyutlar, sorunun çözü- 
mü için çalışan kurumların ya da kişi- 
lerin ne denli güçlüklerle karşılaştığını ve 
karşılaşabileceğini açıkça göstermektedir. 
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AÇIK OTURUM 


TÜRKİYE'DE GIDA AÇIĞI NEDENLERİ 
VE ÇÖZÜM YOLLARI 


Türkiye'de Süt Açığı Sorunları 
ve Çözüm Yolları 


Gazete, televizyon ve radyo gibi ha- 
ber alma araçlarına şöyle bir göz alalım, 
kulağımızı verelim. Şu ilginç dünyamızda 
neler oluyor? «Evlilik dışı çocuğu olan 
dünya güzeli kraliçelik tahtından indiril- 
di», «Pierre Cardin yarattığı 1975 in ha- 
rika kreasyonları, neşeli giysileri Paris” 
den önce İstanbul sosyetesine lanse etti 
ve moda prensi seviştiği film yıldızı hak- 
kında ifşaatta bulundu», «Hiltondaki dü- 
günün ibtişamı sosyetenin gözünü kamaş- 
tirdi», «Bir anda geniş bir alanı viraneye 
çeviren nükleer silahlar, sesten hızlı fan- 
tomlar, kobralar ve mirajlar için şu ka- 
dar ülke siraya girdi, aklin havsalanın 
alamıyacağı paralar, tirilyonlar ödendiə, 
Daha neler neler.. Haber alma araçları- 
mizin baş köşelerinde yerlerini alıyor, 
bazan da, herhalde yanılma oluyor, bu 
hayal ve refah dünyasında aç insanların 
ızdırabi ilgi çekmiyen yerlerde ve saat- 
lerde bir kaç cümle ile dile getirilmeye 
çalışıliyor. Haksızlik olmasın bazen kon- 
feranslar, açık oturumlar, seminerler de 
düzenleniyor. Dertler ortaya konuyor, 
bitmez tükenmez konuşmalar, öneriler 


Prof. Dr. Zühtü YÖNEY 


birbirini izliyor, Görkemli örgütler kuru- 
luyor «Dünya Açlık Savaş Kampanyası» 
açılıyor, «Gıda Muazene Cetvelleri» yapı- 
liyor. Milyarlar harcanıyor. Sonuç mu?.. 
İşte en yeni haberler... Geçen ay Roma'da 
toplanan «Dünya Gıda Konferansı'nda en 
yetkili kimselerden birisi, F.A.O. Genel 
Sekreteri Adeke Boerma konferansın açı- 
lış konuşmasında «Tehlike kapıya dayan- 
mıştır. Dünyada en az yarım milyon in- 
san aç, her dakika 100 kişi açlıktan ölü- 
yorə işte aldığımız yol. Beğenmediğimiz 
dünlerde yüzbinlerce insanın açlığından 
söz ederken şimdi açların sayısını mil- 
yarlara yükselttik. Yılda açlıktan şu ka- 
dar insan öldü derken şimdi dakikada, 
hatta saniyede şu kadar insanın açlık- 
tan öldüğünü söylüyoruz. Yarın da fazla 
ümit vermiyor. Tehlikenin daha da ar- 
tacağı, çığ gibi büyüyeceğine dair endişe- 
ler güç kazanıyor, 

Bu hayal ve hakikat dünyasında bi- 
raz da, Türkiye'mize göz atarsak iyimser 
olamıyoruz. En zaruri gıda maddelerin- 
deki yokluklar, kuyruklar, kalite düşük- 
lüğü, kontrolsuzluk ve fiyatların başları- 
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nı alıp yükselmesi kuşkumuzu artırıyor. 
Ama yine de ciddi tedbirler alamıyoruz, 
konuşmalarla vakit kaybediyoruz: Fizyo- 
lojik açlık, sosyal açlık, gizli açlık; ni- 
cel, nitel açlıktan söz ediyoruz. Zengin 
ve tok sanılan kimselerin bile açlık pen- 
çesinden kurtulamadığına ve halkımızın 
gıda isteklerinin çok büyük bir bölümü- 
nün yetersiz kaynaklardan, karbonhidrat- 
lardan sağlandığına değiniyoruz. Bu ara- 
da hayvansal kökenli gıda, özellikle pro- 
tein tüketiminin çok düşük düzeyde ol- 
duğundan yakımıyoruz. 


SORUNLAR: 


Gerçekten beslenme sorunlarımıza 
ilişkin çalışmalar, çabalar, temel sorun- 
larımıza işık: tutacak nitelik taşıyor. Ö- 
zellikle «Beslenme Sorunları Semineri» 
Пе Sütçülük Kongresi»ndeki ve «Hayvan 
cılık O Kongresi ndeki (bazı tebliğler, 
F.A.O. ve O.E.C.D. yayınları Türkiye'nin 
gıda sorunlarına eğiliyor. Sözü (edilen 
yayınların önemli bir bölümünde farklı 
rakamlar ve görüşler yer alıyorsa da bu 
alanda çalışan beslenme ve metaboliz- 
ma uzmanlarının çoğunluğu Türk toplu- 
münün beslenme biçimini genel hatlarıy- 
la şöyle değerlendiriyor : 


1. Türk halkı, az gelişmiş ülkelerde 
görüldüğü gibi, karbonhidratlara bu ara- 
da özellikle tahıla dayalı beslenme  alış- 
kanlığı içindedir. 

2. Ortalama ` değerlere göre kalori 
tüketimimiz gelişmiş ülkelere yakın bir 
düzeydedir, Ancak kalori ihtiyacımızı 
sağlıyan kaynaklar farklıdır. 90 80 gibi 
çok yüksek bir bölümünü karbonhidrat- 
lar karşılamaktadır. Tüketilen kalorinin 
yarısı da ekmekten sağlanmaktadır. Süt 
ve mamullerinin bu tüketimde payı (Cet- 
vel : 1) çok düşük, tereyağı hariç, sadece 
00 3.9 kadardır. Oysa gelişmiş ülkelerin 
çoğunda bu pay 90 15 in üzerindedir. 


3. Tüketilen protein miktarında da 
belirgin bir düşüklük görülmemektedir. 
Sadece toplam protein tüketimi. içerisin- 
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de hayvansal protein (% 15) ve süt pro- 
teini (00 10) paylarının çok düşüklüğü 
dikkati çekmektedir. Halbuki beslenme 
sorunlarını çözümlemiş ülkelerde toplam 
protein tüketimi ierisinde hayvansal pro- 
teinin payı % 60 şı, süt proteininin de 
payı % 30 и bulmaktadır. 

4. Yağ tüketimi sanıldığı kadar 
yüksek değildir. Özellikle kişi başına or- 
talama 7 gr. olarak hesaplanan tereyağ 
tüketimi bir çok ülkelerin yarısı düzeyin- 
dedir. 

5. Mineral madde (özellikle kalsi- 
yum, demir) ve vitamin (başta D vita- 
mini, Riboflavin, diğer B kompleksi ve 
A vitaminleri) yetersizlikleri dikkati çek- 
mekte ve bir çok hastalık ve düzensizlik- 
lerin nedeni olmaktadır. 

Yukarıda genel (o hatlarıyla yapılan 
değerlendirmeler elbette Türk toplumur 
nun beslenme yöntemini ve gıda ihtiyacı- 
nı tam anlamıyla yansıtacak nitelikte de- 
ğildir. Sosyo-ekonomik yapısında büyük 
ayrıcalıkların bulunduğu Türk toplumun- 
daki her ailenin istek ve ihtiyaçları dar 
bir kalıp içerisine sokulamaz. Elbette 
köylü ile kentlinin, gençle yaşlının, ka- 
dın ile erkeğin, hasta ile sağlamın ve 
zengin ile fakirin beslenme durumları, 
dolayısiyle gıda istekleri arasında büyük 
farklar vardır ve yukarıdaki değerlendir- 
melerin dışında kalan bir çok ailelere de 
rastlamak mümkündür. 


Beslenme sorunlarımıza geniş açıdan 
baktığımızda: Türk toplumunun geliş- 
memiş bir çok ülkeler: gibi, . (Cetvel : 2) 
çağdaş anlayışa uygun biçimde beslene- 
mediği, gereğinden çok fazla nişastalı 
madde tükettiği, hayvansal besin, özellik- 
le süt ve mamulleri tüketiminin çok dü- 
şük düzeyde bulunduğu görülmektedir. 
Bu dengesiz ve yetersiz beslenmede kuş: 
kusuz gıda üretim hedeflerinin -isabetle 
seçilmemesinin önemli “rolü. olmuştur. 
Bizde gıda üretim desteklemeleri dikkat 
edilirse, hep başta tahıl olmak üzere bit- 
kisel üretimin lehine, hayvansal üretimin 
aleyhine bir seyir izlemiştir. Gerek. üre- 
timde gerekse üretimi izliyen devrelerde 


— üreticiye fazla bir sıkıntı vermiyen top- 
rak mahsulleri her zaman teşvik edik 
miş bu arada da Cumhuriyetimizin baş- 
larında: «Toprak Mahsulleri Ofisi» gibi 
çok güçlü örgütler kurulmuş ve çiftçiye 
üretim ve ürününün değerlendirilmesin- 
de her türlü “kolaylıklar (sağlanmış ve 
aatta taban fiyatları saptanmıştır. Buna 
karşılık yılın 365 gününü, günün de ne- 
redeyse yarısını alan çok zahmetli Ыг 
faaliyetin, hayvansal üretimin, her geçen 
gün daha da ağırlaşan ve yeni boyutlar 
kazanan sorunlârına adeta kulak tikan- 
mıştır. Bu çok hatalı tutüm sonucunda 
hayvancılığımız tasası çok, karı yok bir 
görünümden kurtulamamış, bilindiği gi- 
bi meralar bozulmuş, hayvanlar bakımsız 
kalmış ve hayvan yetiştiricisi hiç bir za- 
man bu faaliyet dalına güven duymamış- 
tır. Bunun sonucunda hayvansal gıda 
kaynakları daha da cılızlaşmıştır. Ka- 
mmea bugün tüketicimizi «Yanlış besle- 
niyorsun, gıdanın yarısını ekmekten al- 
yorsun» şeklinde suçlamaya ve bilgisiz- 
likle itham etmeye hakkımız yoktur. Bu 
ortamı gıda politikamızı izleyenler, üre- 
timinde, pazarlanmasında ve mürakabe- 
sinde görevli organlar yaratmış ve Türk 
toplumunu nişastalı gida tüketimine ade: 
ta mahküm etmişlerdir. Her gün radyo- 
da, televizyonda gazete ve mecmualarda 
gazozların, biranın, makarnanın ve bis- 
küinin reklamlarıyla (o eğitilen, bir şişe 
süt bir paket tereyağı bulmak için saat- 
lerce kuyrukta bekleyen bazen de satıcı- 
dan başka şeyler de almak zorunda bıra- 
kılan; peynir, yoğurt, ayran demeye dili- 
mizin varmadığı son derecede bozuk, 
kalitesiz ve besleyici maddeleri asgari dü- 
Zeye indirilmiş süt mamullerinin çok fa- 
hiş fiyatla almaya zorlanan toplumdan 
başka ne beklenebilir. Oysa süt gibi or- 
ganizma için gerekli bütün besin element. 
lerinin; yani tam değerli proteinleri, en 
besleyici ve rayihalı yağları, karbonhid- 
ratları, mineral maddeleri, vitaminleri, 
hatta yavruyu koruyan antikorları bün- 
yesinde tam ve dengeli olarak bulundu- 
ran ve bu nedenle doğanın canlıya en 


değerli armağanı sayılan bir ürünle onun 
çok çeşitli mamullerinin toplum beslen- 
mesindeki yerini iyi saptayan, üretimini 
ve kalitesini yükseltmek için her türlü 
etkili tedbirleri alan, hele tüketiminin 
artırılması için aklın havsalanın alamı- 
yacağı ölçüde propaganda faaliyetini sür- 
düren gelişmiş ülkelerde halka ne güzel 
kolaylıklar, alışkanlıklar sağlanmıştır. 
Her durumda insanların farklı istek- 
lerine cevap verebilecek bileşim, yapı ve 
nitelikte çok nefis ve emin süt mamul- 
lerinin aileye hiç yük olmayacak fiyat- 
larla kapı eşiğine kadar ulaştırılması, 
tüketicinin, kaldıysa daha fazla istekleri- 
nin öğrenilmeye çalışılması bu alandaki 
ciddi ve tutarlı çalışmaların doğal bir so- 
nucu. olduğu gibi, lokantalarda, kafeter- 
yalardaki görüntüler bu konuda ne ka- 
dar yol alındığını en güzel örnekleridir. 
Bugün beslenme sorunlarını temelden 
çözmüş ileri bir ülkenin kafeteryasına gi- 
den herkes, hele Türkiye gibi gelişmeye 
çalışan bir ülkenin mensubuysa, kafe- 
teryada yemek seçen kimsenin tepsisine 
önce bir şişe süt veya ayran koyduğunu, 
ardından küçük bir. parça tereyağı ve 
peynir aldığını, tatlı olarak da çoğu kez 
yine bir süt mamulü olan dondurmayı 
seçtiğini, diğer besinleri garnütür olarak 
aldığını, yemekten sonra kahve, hatta 
çayını bile süt veya krema ile içtiğini ve 
çok az tükettiği ekmeklerle bile tazeliği- 
ni korumak ve gıda değerini artırmak 
için süt katıldığını hayretle görmüşlerdir. 


Hedefimizi ve amacımızı belirleyen 
bu örnek uygulamaya değindikten son- 
ra Türkiye'nin gıda, bu arada özellikle 
ihtisasım olan süt ve mamulleri alanın- 
daki sorunlarına kısaca değinmekte ya- 
rar vardır. 

1. Türk toplumunun gerçek ihtiyaç- 
larını karşılıyacak ve aşırı nişasta tüke- 
timine dayanan tek yönlü beslenmesini 


dengeleyecek hayvansal ürün, özellikle 
süt ve mamulleri üretimi o yetersizdir. 


Temel gıda maddelerinde çoğu yıllar gö- 
rülen veya gösterilen üretim artışı gü- 
venilecek bir kaynağa dayanmadığı gibi 
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halihazır çok düşük standardı bile koru- 
yacak güçte değildir. Nüfus artışı gıda 
üretiminin önünde bir gelişme göster- 
mektedir. Örneğin, Kurtuluş Savaşını iz- 
liyen yılların harap Türkiyesinde kişi ba- 
şına yılda 128 kg. lık bir üretimden söz 
edilirken Cumhuriyetimizin 50. yılında 
bu rakam 117 kg. ma düşmüştür. 


2. Süt ve mamullerimizin üretim 
yetersizliği yanında kalite bozukluğu da 
büyük bir sorun olarak karşımızda dur- 
maktadır. Süt ve mamullerini buğday gi- 
bi, pirinç gibi görmek ve değerlendir- 
mek çok hatalıdır. Süt ve mamulleri son 
derecede hassas ve hızla nitelik değişti- 
ren ve ilgi bekliyen gıdalardır. Taze iken, 
katkısızken, iyi korunmuşken en ideal bir 
gıda olan süt, kötü koşullarda, hele so- 
ğutulmazsa bir kaç saat içerisinde bozul- 
makta ve ideal gıda niteliğini yitirdiği 
gibi sağlığımız için bile tehlikeli bir hal 
alabilmektedir. Süt mamullerinin duru- 
mu da buna yakındır. Diğer gıda madde- 


(Cetvel : 


lerinden çok farklı bir özen ve dikkati 
gerektirir. Süt ve mamullerimiz üzerinde 
yapılan incelemeler ne yazık ki bu öze- 
nin gösterilmediğini ve çoğu kez ihmal, 
bazan da olanaksızlık nedeni ile kalitele- 
rinin son derecede düşük olduğunu gös- 
termektedir. Ayrıca akla hayale gelmeyen 
çeşitli hileler de süt ve mamullerimizin 
gıdai değerini düşürmektedir. Buna kar- 
şılık dürüst çalışan üretici ve imalatçı- 
nın ve her gün kaliteli ve yeter süt ma- 
mulü özlemi içinde olan halkımızın hak- 
kını koruyacak mürakebe organları hiç 
bir şey yapamıyacak durumdadır. 


3. Gıda açığımızın büyümesinde süt 
işle tekniğimizin yetersizliğininde büyük 
payı vardır. Bilindiği gibi süt her zaman 
doğanın bize sunduğu yapıda tüketilemez. 
Çoğu, yapılan bir değerlendirmeye göre 
00 80 ni, tereyağı, peynir, yoğurt, sütto- 
zu, dondurma ve ayran gibi süt mamul 
lerinin yapımında kullanılmaktadır. Sü- 
tün süt mamullerine dönüştürülmesinde 


2) 


Gelişmiş ve Gelişmekte Olan Ülkelerde Gıda Tüketimi 


Gelişmiş ülkelerde kişinin günde aldığı besin maddesi tutarı 2113 Gr. 


Bunun : 

Süt ve süt mamulleri 654 Gr, 
Hububat 183 » 
Patates 142 » 
“Sebze 148 ə 
Turunçgiller, domates 221 » 
Diğer meyve ve sebzeler 328 » 
Et ve balık 194 » 
Şeker ve tatlılar 97 ə 
Yumurta 54 9 
Yağlar 75 » 
Bakliyat 17 » 
Gelişmekte olan bir: Asya ülkesinde 

kişinin günde aldığı besin maddesi tutarı ise с 1404562150 
Pirinç 480 » 
Bakliyat 8205 
Sebze 34 ə 
Meyve 11:09 
Yağ örə 
Et 2. us 
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süzme, soğütma, ısıtma, homojenizasyon, 
koyulaştırma, kurutma, mayalama, pıhtı- 
laştırma, baskı, haşlama, yayıklama, ma- 
lakse, tuzlama, fermantasyon, olgunlaş- 
ma ve ambalajlama gibi bir çok işlem- 
ler tekniğine uymayan ve israfa yol açan 
biçimde uygulanır. Bu arada doğanın 
ideal biçimde dengelediği sütün yapı- 
sında önemli değişiklikler olur; bir çok 
besin maddeleri, peynir suyu, yavan Süt; 
yayık altı ve haşlama suyu gibi artıklar- 
da kalır. Bu hal süt mamullerini bam- 
başka bir kompozisyonda karşımıza çı- 
karır. Örneğin süt, evvelce de denildiği 
gibi, organizma için gerekli bütün gıda 
maddelerini yeter ve dengeli biçimde ya- 
pısında bulundurmasına rağmen aynı 
hammadde tereyağına işlendiğinde sade- 
ce tek gıda maddesi yani yağ süt ma- 
mulüne, tereyağına, geçmekte, geri ka- 
lan çok değerli besin maddeleri, çeşitli 
proteinler, süt şekeri, -mineral madde- 
lerle suda çözünen vitaminler, yavan süt 
ve yayık altında toplanmaktadırlar. Baş- 
ka bir deyimle sütün tereyağına işlen- 
mesinde çok yönlü bir gıda tek yönlü bir 
gıdaya dönüştürülmektedir. Memleketi - 
mizde çok yaygın olan bu uygulama işle- 
me tekniğimizdeki. yetersizliğin doğal bir 
sonucudur, Süt ürünümüzün mamullere 
işlendiğinde önemli gıda ` maddelerinin 
dağılımını belirleyen bir çalışmam (Cet- 
vel: 3) çok ilginç ve düşündürücü bir 
sonuç vermiştir, 


Cetvelden de açıklıkla görülebilece- 
ği gibi yıllık süt ürünümüzde yaklaşık 
olarak 218216 ton süt yağı, 184029 ton 
protein, 191622 ton süt şekeri 32428 
ton da mineral madde bulunmaktadır. 
Yapılan tahminlere göre süt ürünümü- 
zün yarısından fazlası artıkların söz ko- 
nusu olduğu süt mamullerinin yapımın: 
da kullanılmaktadır, 

Bu işlem sonucunda sütteki yağın 
00 9.14 ü proteinin 90 52.29 nu, laktoz 
(süt şekeri) un % 68.61 ri, mineral mad- 
delerin de 96 63.42 si tereyağı ve peynir 
artıklarında kalmaktadır. Elbette sütçü- 
lük artıklarındaki gıda maddelerinden 
yararlanmak mümkündür. Ancak bu уа- 
rarlanma bir çok etkenlerin rol oynadığı 
teknik bir sorundur. Ayrıca işleme yer- 
lerinin-kapasiteleri de bu konuda rol oy- 
namaktadır. Bilindiği gibi süt: içerisin- 
deki gıda maddeleri süt suyu içinde de- 
ğişik biçimde dağılmışlar, dispersiyona 
uğramışlardır. Tekniği o yetersiz: ülkeler- 
de, bu arada Türkiye'de de, sütün daha 
ziyade yağ gibi kaba biçimde dispersi- 
yona uğramış; : yani süt serumuna рек 
bağlı olmadığından kolay ayrılan mad- 
delerden yararlanıldığı: halde, sütte. çö- 
zünmüş durumda bulunan süt şekeri, 
mineral madde ve vitaminlerin -önemli 
bölümünden yararlanmak mümkün ola- 
mamaktadır. Süt mamulü işliyenlerin de 
büyük bir çoğunluğunun imalât hacım- 
ları pek küçüktür. Süt- artıklarının söz 


Süt Ürünümüzdeki Gıda Maddelerinin: Dağılımı 


>. Yağ 
Ürettiğimiz sütteki besin mad- | 
deleri (Yılda ton olarak) 218216 
Tereyağı < artıklarındaki besin 
maddeleri (Yılda ton olarak) 12475 
Peynir artıklarındaki besin 7467 
Artıklardaki besin maddeleri 
toplamı (yılda ton olarak) 19 942 
% oranı 9 14 
Süt mamullerine geçeri besin 
maddeleri oranı (946) 90 86 


bölə. лыйм, 


Protein 
184 029 191 622 32 428 
90 325 105 350 17 088 
5 875 26 131 3478 
96 200 131 481 i 20 566 
52 29 68 61 6342 
4771 3139 36 58 
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konusu olduğu tereyağı ve peynir, bü- 
yük bir çoğunlukla teknik bilgi ve araç- 
tan yoksun, kapasiteleri çok dar ve da- 
ğınık yüzbinlerce imalâtçının ürünüdür. 
Çoğunlukla köy koşullarında, evin sa- 
manlığın ahırın, hatta çadırın bir yanın- 
da gayet ilkel araç ve gereçlerle işlenen 
bir kaç kilogramlık peynir ve yağdan ar- 
ta kalan sütçülük artıklarının üretici ve 
imalatçı için bir değer taşımadığı, çok 
kere döküldüğü bir gerçektir. Halbuki 
bu dökülen, israf edilen gıdalara Türk 
toplumu ne kadar muhtaçtır. Öyle sanı- 
yorumki beslenme sorunlarını çözümle- 
miş zengin ülkeler bile bu değerli gıda- 
ların zerresini israf etmemektedirler. 
Ayrıca süt üretim işleme, muhafaza ve 
pazarlamasındaki teknik yetersizlikler 
de süt ürünümüzün israfına yol açmak- 
tadır. Hele sütlerimizin sık sık bozulma- 
sı, kokması, ekşimesi ve kesilmesi sonu- 
cunda içilemez ve işlenemez bir hal al 
ması gida israfının tipik örneklerinden- 
dir. 


ÇÖZÜM YOLLARI 


Türkiye'nin gerek açık ve gerekse 
gizli gıda açığının kapatılması için sanı- 
rım söylenmedik söz kalmamıştır. 

Buna rağmen sorunların çözümlene- 
mediği, hatta her yıl daha büyük boyut- 
lar” kazandığı bir gerçektir. Öteden beri 
açlık ve gıda açığı sorunumuzun çözü- 
münde günümüzün beslenme uzmanları, 
dünün uzmanları gibi, başlıca üç tedbiri 
öngörmektedirler ; 1. nüfus artışını kont- 
rol altında tutmak, 2. gıda üretimini ar- 
tırmak ve ihtiyaç duyulan gıda madde- 
lerine öncelik vermek, 3. Gıda israfını 
önlemek, 


Gerçekten bir yandan nüfus artışını 
Firenliyerek, diğer yandan da gıda üre- 
timini sartırarak gıda açığımızı ve bun- 
larla ilgili bunalımları azaltmak müm- 
kündür. Ancak yüzyıllardır e tekrarlanan 
öğütlerin her yıl çığ gibi büyüyen “açlık 
tehlikesine karşı yeteri kadar çare oldu- 
ğunu iddia etmek sanırım gereğinden 
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fazla iyimserlik olur, Diğer ülkelerde ol- 
duğu gibi bizde de aile planlamasının 
başarısı başta eğitim olmak üzere bir 
çok sörunların çözümüne bağlıdır. Aksi 
takdirde bu öğütler tatlı bir dilekten ve 
sözden ileri gidemez. Gida üretimini ar- 
tırmak da aynı şekilde köklü ve sürekli 
tedbirlere muhtaçtır. Tarımda, bu arada 
uğraşım olan sütçülükte, üretimi artır- 
mak bilindiği gibi uzun vadeli çalışma- 
yı, iyi planlanmış hesaplı, gerçekçi ve 
isabetli bir rotayı gerektirir. Bunda da 
şimdiye kadar başarılı olduğumuz söy- 
lenemez. Açlık tehlikesine ciddi olarak 
eğileceksek bugün çok yetersiz olan süt 
ve mamulleri tüketimini en kısa bir dö- 
nemde 2-3 kat artırmak zorundayız. Bu 
da kuşkusuz bugün Türkiye sütçülüğü- 
nün en önemli sorunu olan üretimi ar- 
tırmakla gerçekleşebilir. Süt ürünümü- 
zü artırmak, özellikle Türkiye'nin yakın 
bir gelecekte, 2000 yılındaki 70 milyon- 
luk nüfusunu besleyebilmek amacıyla 
hazırlanan makro üretim hedeflerinde- 
ki bugünkünün 4 katı (16 326 00 ton/yıl) 
süt üretimine ulaşabilmek için çok ciddi 
ve radikal tedbirlere ihtiyaç vardır. Bu- 
nun yolu ve yöntemi hakkında bu yıl 
gerçekleştirilen iki kongrede, sütçülük 
kongresiyle hayvancılık kongresinde “en 
yetkili bilim adamları ve yöneticileri ta- 
rafından hemen her şey (söylenmiştir. 
Bunları burada tekrarlamayı fazla görü: 
yorum. Dileğim bu değerli önerilerin бі 
liyat safhasına intikal etmesi ve büyük 
bir bunalım içinde bulunan üretici imə- 
lâtçı ve tüketicinin dertlerine fazla vakit 
kaybetmeden çare bulunmasıdır. 


Sanırım Türkiye'nin en önemli so- 
runlarından birisi de budur. Görebildi- 
gim kadarıyla: süt üreticisi fazla konuş- 
madan, -gerçekleşmiyen  vaatlerden ve 
planlardan: şikayetçidir. Hele onu her 
gün ve hatta her saat tasalandıran süt 
ürününü, maliyetinin. . çok altında- şişe 
suyu, boyalı gazoz ve hatta saman fiya- 
tına bile satamazken, aşırı para sıkıntı- 
sı çekerken ve dolayısiyle çabasını an- 
lamsız görürken ona yardım için kurul- 


muş örgütlerin, onu daha da bunalıma 
sokacak ve uygulama ile taban tabana 
zıt öğütlerle «Üreticinin yanında, tüketi- 
cinin hizmetindeyiz» gibi o pankartlarla 
karşısına çıkmasını üzüntüyle karşıla- 
maktadır. Bugün Türkiye sütçülüğünün 
dar boğazı, pazarlama sorunu çözüm- 
lenmeden üretimin artırılmasına imkan 
yoktur, Üretimi artıracak araçlar hay- 
van yetiştiricisine bir yüktür. Basit bir 
avañs işinin sütçülük sorunumuzun çö- 
zümünde ne kadar etkili olduğunu be 
lirleyen ve bu arada bir Ziraat Yüksek 
Mühendisinin de üstün başarısını yansı- 
tan yüksek tirajli bir gazete haberini bu- 
raya almayı görev sâyıyorum: Bir ay ön- 
ce çıkan bu yazıda Türkiye'nin süt de- 
posu olan ve halkının % 90 nı sütçülük- 
le geçinen bir ilinin, Kars'ın, sütçülük 
sorunları çözüm yolları şöyle dile getiri- 
liyor: Kars'da modern bir süt ve mamul- 
leri fabrikası var. 80 işçi, 20 memur ça- 
lışıyor. Fabrika günde 33 ton süt işliye- 
bilecek güçte. Fakat geçen yıl göreve 
başladığında Ziraat Yüksek Mühendisi 
Şefik Türk bu modern fabrikada sadece 
79 kilo süt işlendiğini gördü. Orada iş- 
lenecek daha fazla süt yoktu. Çünkü dü- 
zen öylesine bozuk kurulmuştu ki, öyle- 
sine bir umursamazlıkla değiştirilmiyor- 
du ki bu düzende fabrikaya 1 litre sütün 
girebilmesi için mucize gerekiyordu. Kars 
yöresinde 780 köy ve mezra var. Bunlar- 
dan 600 ünde halk geçimlerini sütçülük- 
le sağlar. Köylüler özellikle mayıs, hazi- 
ran ve temmuz aylarında bol süt alırlar, 
ama” bu bol sütün karşılığında insanlar- 
dan hiç de para alamazlar. Çünkü kış- 
tan varını yoğunu yemiş olarak bahara 
çıkan köylü o anda cebine ilk parayı ko- 
yan mandıracıya bir yıllık sütünü 80 ku- 
ruştan bağlar. Artık köylünün bir yıllık 
sütü, onun cebine yıllık avansını koyan 
mandıracınındır. Ziraat Yüksek Mühen- 
disi Şefik Türk köylünün fabrikaya il- 
gisiz kalmasının nedenini anlamış, avans 
isteklerini karşılamış mandıracılarin öde- 
diği paranın 3 katma yakınını süt üreti- 
çisine ihtiyacı olduğu devrede avans ola- 


rak dağıtmış, bu arada köylüyü sömü- 
renlerin silah tehdidine, doğanın haşin 
güçlüklerine maruz kalmış, donma: teh- 
likesi geçirmiş ve sonunda köylüyü se- 
vindirerek koca dev tesisin sadece 79 
kg. lık süt alımını kısa sürede 35 tona 
yükseltmiş, bu arada 70 ton tereyağı, 75 
ton kaşar peyniri ve 180 ton da süt tozu 
üretimini gerçekleştirerek büyük umut- 
la kurulan tesisi süs fabrikasından süt 
fabrikasına çevirmiştir.» Dedikten son- 
ra «İzin verin inancı, gücü çalışkanlığı 
ve vatan severliği ile sadece sütçülüğü- 
müzü değil umudumuzu da ayakta tutan 
Ziraat Yüksek Mühendisi Şefik Türk'e 
ve tüm Türk”lere teşekkür edeyim.» di- 
yerekten sözü bitirmektedir. 


Gıda açığımızı kapatmak için daha 
önce söz konusu olan üretim yetersizli- 
ğini giderecek tedbirler yanında üreti- 
len gidâlardan da iyi bir biçimde yarar- 
lanmamızı o sağlıyacak, özellikle açlık 
tehlikesine kulak tıkayacak bir umursa- 
mazlıkla her çeşidini yapmakta yarıştı- 
ğımız gıda israfını önliyecek, çalışmalara 
ağırlık vermemiz gerekmektedir. Türki- 
ye sütçülüğü böyle (düzenlemelere ve 
tedbirlere son derecede muhtaçtır. Hak 
kimiz en değerli ve dengeli gıda maddesi 
olan süt ürünümüzün yarısından ' fayda- 
lanamıyor, denilse hata edilemez. Bu çok 
öneml isorunun çözümünde Türkiye Süt 
Endüstrisine yön vereceklere büyük gö: 
revler düşmektedir. 


Öteden .beri şikayet konumuz olan 
sokak. sütçülerinden kurtulmak, imalâtı 
ilkelliğin en kötü örneklerinin sergilen- 
diği ahırdan, samanlıktan, mutfaktan ve 
çadır altından çekip çağdaş tekniği uy- 
gulayabilecek tesislere aktarabilecek cid- 
di tedbirlere ihtiyacımız bulunmaktadır. 
Bu sadece bugün son derecede bozuk 
olan süt mamullerimizin kalitesini ve 
dayanıklılığını artıracak, israfı azaltacak, 
randımanı yükseltecek, kontrolu imkan 
dahiline sokacak bir sonuç vermiyecek 
aynı zamanda çok zor koşullarda çalı- 
şan süt üreticisinin tasasını azaltacak, 
süt ürünümüzdeki yağ hariç çok değerli 


ig 


gıda maddelerinin çoğunluğunun kaldığı 
sütçülük artıklarından da yararlanmaya 
ve ayrıca maliyetin de düşmesine olanak 
sağlıyacaktır. Süt ürünümüzü değerlen- 
direcek yöntemleri seçerken, sütteki gı- 
da maddelerinden en iyi biçimde yarar- 
lanma olanağı sağladığı halde, nedense 
yurdumuzda en fazla ihmale uğrıyan «İç- 
me sütçülüğüs ne önem vermek gereke- 
cektir. Bu gün uygar ülkeler ürettikle- 
ri sütün yarısından fazlasını içme sütü 
olarak topluma vermekte ve her gün tü- 
kettikleri çeşitli süt mamulleri yanında 
kişi başına günde yarım kilo kadar da 
pastörize, sterilize gibi içme sütlerini hal- 
kin istifadesine sunmaktadırlar. Bizde 
ise halkımıza süt içme olanağı ve alış- 
kanlığı kazandırılmadığı için içme sütü- 
ne ayrılan pay en iyimser bir tahminle 
06 15-20 civarındadır. Bu çok düşük pa- 
yın da büyük bir çoğunluğu, aşağı yuka- 
rı % 90 nı, en ilkel biçimde, kaynatılmış 
olarak tüketilmektedir. Bilindiği gibi bu 
ilkel teknikte sütteki sıcağa hassas: pro- 
teinlerin tamamına yakın bir bölümü ile 
bazı mineral maddeler o pıhtılaşarak pi- 
şirme kabma yapışmakta, dolayısiyle sü- 
tün gıda maddeleri azalmaktadır. Ayrı- 
ca kaynama sıcaklığı sütün bazı vitamin- 
lerine, duysal ve teknolojik niteliklerine 
de zarar vermektedir. İçme sütçülüğü so- 
rununun çözümünde halkın eğitimi ve 
propaganda son derecede güçlü bir si- 
lahtır. Maalesef bu araç ters yönden ça- 
I.şmakta, evvelce de değinildiği gibi, ga- 
zete, radyo, ve televizyonda her gün bir 
kaç kere «Hayatın gerçek tadı», «Çayda 
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kahvaltıda yenir, acaba nedir», «... adı, 
ağız tadı» diye içki, gazoz, bisküvi ve 
makarna reklamları yapılırken Каши 
beslenme, yaşama bilgisini şahsi çıkar- 
lara dayanan reklamlardan alırken, her 
şeyi bakteri açısından gören ve değerlen- 
diren bazı çevreler esas tehlikeli gıda: 
ları görmedikleri halde, kaliteli içme 
sütlerimizi bile zehirleyicidir, mikroplu- 
dur ve bozuktur şeklinde halkımıza ta- 
nıtmaları, sütçülük kurum ve tesisle- 
rimizin de bunları seyirci kalmaları ger- 
çekten düşündürücüdür. İçme sütçülü- 
gümüzü teşvik ederken dünyada üretimi 
hızla artan «Uzun ömürlü» sütleri ger- 
çekleştirecek, imalatçıya ve tüketiciye 
büyük zararlar sağlıyacak ve ayrıca isra- 
fı da azaltacak modern sterilize tekniği- 
ne ağırlık tanımak isabetli olacaktır. 

Uygun bir teknik, yeter üretim, doğ- 
rü bir propaganda ve nihayet tüketiciye 
kolaylık sağlıyacak bir dağıtım düzeni 
ve fiyat politikası başta içme sütü olmak 
üzere sütçülük sorunlarımızı kısa bir sü- 
rede çözecektir. Aksi halde gıda sorun- 
larını çözmüş ülkeler bile vatandaşlarına 
günde yarim kilodan fazla süt içirirken 
Türk halkının nasibi günde 30 gramı geç- 
miyecek ve açlıkla savaşta şimdiye kadar 
olduğu gibi en güçlü silahımız «laf» ola- 
caktır. Bu arada konuşmamın başında 
sözünü. ettiğimiz haberler, güzellerin vü- 
cut: ölçülerine dair detaylar, Pierre Car- 
din'in neşeli kreasyonları neşemizi art- 
racak haber alma araçlarının baş köşe- 
lerini süsliyecektir. 


Prof. Dr. Zühtü YÖNEY 
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Nüfusumuzun Beslenmesi Yönünden Tahıl ve 
Yemeklik Baklagiller Üretimimiz 


Artan nüfusumuzun beslenmesinde 
bitkisel ürünlerin, özellikle tahılların 
önemli yeri vardır. Nüfus başına tüke 
Шеп günlük kalori ve toplam protein 
yeterli görünmektedir. Hayvansal pro- 
teinlere çok yakın olan ve kalori verim- 
leri de yüksek olan yemeklik dane bak- 
lagilleri üretimini artırma olanağı ve 
zorunluluğu vardır. Baklagiller, ekim 
nöbeti ve yem sağlama, yönlerinden de 
değer taşırlar. Toplam tahıl tüketimi 
içinde buğdayın % 80 gibi yüksek bir 
yeri vardır. Gerekli girdilerin zamanın- 
da, sağlanıp çiftçi eline geçmesi, toprak 
işleme, ekim, gübreleme ve ot savaşının 
uygun, biçim ve zamanda, yapılması 
halinde, buğday talebinin üretimimizle 
karşılanması olanakları geniştir. 


1 — Giriş : 


Günümüzde birçok ülkede görülen 
hızlı nüfus artışı karşısında, bitkisel ve 
hayvansal bisinlerin üretim ve tüketi- 
mine ilişkin sorunlarla, bunların çö- 
zümüne yönelik ulusal ve uluslararası 
çabalar ön plana çıkmıştır. Nüfus ar- 
tış hızıyla besin üretimi artış hızı a- 
rasında Karşılaştırmalar yapılmakta, 
çeşitli görüş ve öneriler ileri sürülmek- 
tedir. Nüfus artışı ile besin tüketim 
talepleri arasındaki yarışta ikincisinin 
öne geçebileceği endişesi ve bazı ülke- 
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lerde geçmiş olması, ulusal ve konuy:- 
la, ilgili uluslararası kuruluşları yeni 
çözüm yolları ve tedbirler almaya. yö- 
netmştir. Bir yandan besin üretimini 
artırıcı tedbirler alınırken, öte yandan 
nüfus artışını kontrol etme: ve önemli 
besinlerin tüketimini belli bir yönde 
düzenleme gereği duyulmaktadır. Bu- 
günlerde yapılmakta olan Birleşmiş 
Milletler Dünya Gıda Konferansı, ko- 
nunun uluslararası düzeyde olduğu gi- 
bi ulusal düzeylerde de tartışılmasına 
neden olmuştur. Nüfus önemli besinle- 
rin talep, tüketim ve üretim projeksi- 
yonlarına ilişkin sorunlar güncel konu- 
lar haline gelmiştir, 


Ekolojik, kültürel ve ekonomik ko- 
şullar sonucu, değişik ülkelerin değişik 
beslenme alışkanlıklarının olması do- 
баја. Bu nedenle, soruna çözüm yol- 
ları aranırken yurdumuzun kendine ö- 
zel koşullarını göz önünde bulundur- 
mak gerekir, Tahıllar ve yemeklik bak- 
lagiller dışında, tarla bitkileri yetişti- 
riciliğinde ekim nöbetine giren patates, 
şekerpancarı gibi nişasta, şeker ve ay- 
çiçeği, susam, yerfıstığı gibi yağ bitki- 
lerinin, ayrıca, Akdeniz ikliminin ka- 
rakteristik yağ bitkisi olan zeytinin 
beslenmemizde ve ekononomimizde ö- 
nemil yerleri vardır. Ancak, bu yazının 
dar çerçevesi içinde, yalnızca, tahıllar 


ve yemeklik dane baklagiller bitki gu- 
ruplarının ele alınmasıyla yetinilecek- 
tir. 


2 — Genel Beslenme Düzeyimizin 
Özellikleri: 


İnsanın dengeli biçimde beslene- 
bilmesi için günde al-ası gereken besin 
maddeleri çeşit ve miktarlarının ne ol- 
ması gerektiği üzerinde, beslenme uz- 
manlarınca ortaya. konmuş kriterler ve 
ülkesel standartlar vardır (3). Ülkeler 
arasındaki temel beslenme düzeyine 
ilişkin karşılaştırmalarda, ise, nüfus 
başına sağlanan kalori ve protein mik- 
tərları üzerinde durulur: günde alınan 
protein içinde hayvansal proteinler 


payının yüksek olması istenir. Dünya 
1961—65 ortalaması besin üretimi (100) 
olarak alındığında, bu üretim 1972'de 
125 olan bir indeks göstermiştir. Ayni 
devrelere göre Türkiye besin üretimi 
indeksi ise 130'a yükselmiştir '10). Bu 
durum, temel besin yetersizliğinde in- 
sanları ölüme giden ülkelerin de bu- 
lunduğu dünyamızda, kişi başıma gün- 
de 2900 kalori ve 80 gram kadar pro- 
teinin sağlandığı yurdumuzun (6), te- 
mel besinler yönünden dünyanın en 
tok ülkeleri arasında yer aldığını gös- 
termektedir. Türkiye'de insan beslen- 
mesinde tüketilen kalori ve proteinle- 
rin ana kaynakları Tablo 1'de verilmiş- 
tir. 


Tablo 1. Türkiye'de insan beslenmesin-de tüketilen kalori ve proteinlerin kay- 


Kalori tüketimi : 
Tahıllardan (26) 
Diğer besinlerden (72) 
Protein tüketimi : 
Bitkisel, (%) 
Hayvansal (77) 


1967 1971/72 1977 Hedefi 
64,4 62,0 60,0 
35,6 38.0 40,0 
78,5 76,3 71,7 
21,5 23,7 283 


+) Kaynak : Üçüncü Beş Yıllık Kal-kınma Planı 1973—77, 5. 210. 


Tablo 1'in incelenmesi şu hususla- 
rı irtaya çıkarmaktadır: 1) Günlük ka- 
lori ihtiyacımızın % 60 kadar bir kısmı- 
nı (ve bir miktar proteini) tahıllardan 
sağlamaktayız. Ulusumuzun beslenme 
alışkanlığı ve yurdumuzun ekolojik 
koşulları, bu oranın ileride de fazla 
bir düşüş göstermiyeceği kanısını ver- 
mektedir. 2) Toplam protein tüketimi 
içinde hayvansal proteinlerin payı öz- 
lenen; düzeyin altındadır. 


3. Ana Çözüm Yolları : 


Giderek artan nüfusumuzun temel 
beslenme sorununun çözümü şu dört 
grup tedbirlerin birlikte gerçekleştiril- 
mesine bağlı görünmektedir: 1) İnsan 
beslenmesine daha uygun gelen hay- 
vansal proteinlerin ve hayvansal pro- 
teinlere yakın besleme değeri olan bit- 


kisel proteinler üretiminin artırılması. 
Burada, yemeklik baklagiller üretimi- 
ni artırmanın zorunlu bir tedbir oldu- 
ğu gerçeği ortaya çıkmaktadır. 2) Ar- 
tan nüfusun beslenebilmesi için, öteki 
besinler yanında, tahılların ve özellik- 
le günlük ekmeğimizin hammaddesi o- 
lan buğday üretiminin artırılması. 3) 
Tüketimde israfı önleyici tedbirlerin 
alınması. 4) Tarımsal üretimde yıldan 
yıla rekolte dalgalanmaları özellikle 
yurdumuzda kaçınılmaz olduöuna gö- 
re; üretimin, elverişsiz ürün yıllarında 
da arz/talep dengesini bozmayacak bir 
stok düzeyine göre plânlanması; üre- 
tim girdilerinin ve ürünlerin maliyet, 
fiat dağıtım ve pazarlanmasındaki tı- 
kanıklıkları ve spekülatif girişimleri 
önleyecek ekonomik ve yasal tedbirle- 
rin alınması. 
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Burada, dört madde içinde say- 
maya, çalıştığımız tedbirlerden, yal- 
nızca ilk iki maddede belirtilen ted- 
birler üzerinde durarak; Türkiye'de 
yemeklik dane baklagilleri ve tahıl ü- 
retiminin yurt ihtiyacına yeterlilikleri 
yönünden incelemeye çalışacağız. Ay- 
rıca, tahıllar ve yemeklik dane bakla- 
gilleri üretimniden elde edilen dane ve 
sap-saman ürünleri hayvan besleme- 
nin önemli yem kaynakları da olduk- 
larından, hayvansal besin üretiminin 
artırılmasına ve böylece nüfusumu:- 
zun beslenmesine dolaylı olarak katkı- 
da bulunurlar. Tahılların ve yemeklik 
dane baklagnllerinin bu dolaylı katkı- 
ları da yazımızın konusu dışında kal- 
maktadır. 


3.1. Yemeklik Dane Baklagilleri : 


Fasulye, nohut, mercimek, bakla, 
bezelye ve börülceden oluşan yemeklik 
dana baklagil bitkileri toplam protein 
oranları (% 25-25), amino asitlerinin 
çeşitliliği ve miktarları yönünden, hay- 
vansal proteinlere yakın besleme de- 
gerine sahiptir. Ayrıca; kalori verimle- 
ri yüksek olup, vitaminlerce de zen: 
gindirler. Bu nedenle, ülkesel beslenme 
sorununun incelenmesinde yemeklik 
baklagiller üzerinde öncelikle durulma- 
lıdır. Baklagil bitkilerinin köklelriyle 
ortak yaşama ilişkisi kuran bakteriler, 
bitkiden karbonhidratlar alır, buna 
karşılık havanın serbest  nitrolenini 
köklerin alabileceği forma çevirir. Ha- 
sattan sonra kök bölgesinde nitrojen 
ve organik maddcd zengin ve toprak 
canlılığı yüksek bir tarla bırakırlar. 
Baklagillerin ekildikleri 1 dekar alanda 
tuttukları nitrojen miktarı bitki cins ve 
türleriyle çevre koşullarına bağlı ola- 
rak 5-20 kg. arasında, değişebilir. Bu 
nedenle de baklagiller, tarla kültürü 
içinde ekim nöbetine konulmaları ka: 
çınılmaz olan bitkilerdir. 

Yemeklik dane baklagillerinden 
yurdumuzda, ekiliş ve üretim bakımın- 
dan başta, gelenler fasulye, nohut ve 
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mercimek olup, 1971 verilerine göre bu 
üç cins, toplam yemeklik baklagil eki- 
lişinin % 90'ını, toplam yemeklik bak- 
lagiller üretiminin & 95'ini sağlamıştır. 
1967—71 devresinde bu üç baklagil 
bitkisinin Türkiye'de ortalama verim- 
leri sırasıyla, 132, 116 ve 99 kg/da olup, 
bu değerler bu bitkilerin Dünya ve 
Avrupa ortalama verimlerinden yük- 
sektir. Bu karşılaştırma, yurdumuzun 
ekolojik koşullarının yemeklik baklagil. 
ler üretimine elverişli olduğunu belirt- 
mek amacıyla yapılmıştır. Bu bitkile- 
rin üretimine gerekli çabaların yönel- 
tilmesiyle verim düzeylerinin daha da 
yükseltilmesi olanağı vardır. 1973 ista- 
tastiklerine göre, tüm yemeklik dane 
baklagillerinin Türkiye'deki toplam e- 
kim alanı ancak 440 bin hektar kadar- 
dır ki, bu alanın 25 milyon hektarı 
bulan tarla, alanı (nadas dahil) içinde- 
ki payı ancak % 1,7'dir. 

Yurdumuzda yemeklik dane bak- 
lagil bitkileri üretimini kısıtlayan ne- 
denler ve çözüm yolları elbette tartışı- 
labilir. Bununla birlikte, halkımızın 
«nimet» ya da «fakirin eti» diye nite- 
lendirerek önemini çoktan kavramış 
olduğu bu bitkilerin yurdumuz tarımı 
içinde ihmal edilmiş olduğunu kabul 
etmek zorundayız. Daha fazla gecik- 
meden, üstün besleme değeri ve ag- 
ronomik yararları olan ve yurdumuz- 
daki üretim ve tüketim o potansiyeli 
çok yüksek olan, üstelik hracat ola- 
nakları da, bulunan bu ürünlerin üre- 
timine gereken önemi vermek zorun- 
dayız. 


3.2 Tahıllar : 

Yurdumuz ekolojisi serin iklim ta- 
hıllarının ve sicak iklim tahıllarının 
tümünün yetiştirilmesine elverişli ise 
de; gelişen yaşama düzeyi sonucu, bu- 
gün bütün bölgelerimizde buğday u- 
nundan ekmek yapımına geçilmiştir. 
Üçüncü Beş Yıllık Kalkınma Planı'nda 
hedef olarak saptanan kişi başına top. 
lam tahıl tüketimi yılda 241,7 kg. top- 
lam buğday tüketimi ise 200 kg'dır. Bu, 


yıllık toplam tahıl tüketiminin yaklaşık 
% 80 kadarının yalnızca buğdaydan 
karşılanması demektir. Ulusumuzun 
beslenme alışkanlıkları ve yurdumuzun 
çok geniş bir alanında buğday tarımı- 
na olanak veren ekolojik koşulları, bu 
oranın hızlı bir azalma göstermeyece- 


Tablo 2. Türkiye'de yurtiçi buğday 


ği kanısını vermketedir. Yeterlilik ko- 
nusunu incelemek amacıyla, bazı var- 
sayımlardan gidilerek hazırlanan Tab- 
lo 2'de, yurtiçi buğday talebini karşıla- 
yabilmemiz için buğdayda ulaşmamız 
gereken ortalama dekar veriminin yıl- 
lara göre tahminine çalışılmıştır. 


talebinin karşılanması için ulaşılması 


gereken verimler 


Nüfus' Tüketim: Talep’ Verim‘ 
Yıllar (1000) (bin ton) (bin ton) “kg/da 
1975 50.063 8.013 10.013 119,2 
1976 41.085 8.217 10.217 121,6 
1977 42.134 8.427 10.427 124,1 
1978 43.210 8.642 10.642 126,7 
1979 44.312 8.862 10.862 129,3 
1980 45,442 9.088 11.088 132,0 
1987 54.500 10.900 12.900 153,6 
1) Nüfus verileri Türkiye İstatistik Ancak, gerekli yetiştirme tedbirlerinin 


Yıllığından, 1987 yılı nüfusu Üçün- 
cü Beş Yıllık Kalkınma Planında 
verilen tahminlerden alınmıştır. 

2) Tüketim, planda, 1977 hedefi olarak 
verilen nüfus başına, 200 kg/yıl de- 
geri sabit kabul edilerek bu değerin 
nüfusla çarpımından elde edilmiştir, 


3) Talep, plânda öngörülen 8,4 milyon 
hektar ekim alanı için gerekli (сь 
humluğu, fire ve kayıpları karşıla- 
yacağı tahmin edilen 2 milyon ton- 
luk bir miktarın yıllık tüketim mik- 
tarlarına eklenmesiyle bulunmuştur. 
Stoklar sabit kabul edilmiştir. 


4) Verim, talebin 8,4 milyon hektar o- 
larak alınan ve sabit tutulan ekim 
alanına bölünmesiyle bulunmuştur. 


Bu tablonun hazırlanmasında ele 
alınan varsayımlar ve tüketim-talep ü- 
zerinden verim projeksiyonları hazırla- 
ma yöntemi elbette tartışılabilir. Örne- 
ğin patates, şeker ve yağ gibi enerji 
veren öteki besinlerin, tüketiminin art- 
masıyla ve nüfusumuzdaki hızlı şehir- 
leşmenin de etkileriyle, kişi başına yıl- 
lik buğday tüketimniin giderek az çok 
bir azalma göstereceği beklenebilir. 


alınması halinde, Tablo 2'de belirtilen 
verim değerinin kolaylıkla gerçekleş- 
mesi olanağı vardır. Aslında, gelecek 
yıllar için hesaplamış olduğumuz bu 
verim değerleri, yağışların uygun git- 
tiği bazı yıllarda çoktan ulaşılmış de- 
ğrlerdir. Ne var ki, verimin yıllık ya- 
gışların miktarı ve zamanına olan sıkı 
bağlılığı nedeniyle, üretimde özlenen 
kararlılık yoktur. O halde, hesapları- 
mızı Anadolu yaylasındaki çok elveriş- 
li olmayan bir ürün yılının verim düze- 
yine göre yapmamız gerekir. Bununla 
birlikte, ileriye dönük yeterlilik tah- 
minlerinde doğruya yaklaşabilmemiz 
için, bugün artık güvenilir araştırma 
sonuçlarına sahibiz ve verim artırıcı 


tedbirlerin neler olduğunu öğrenmiş 
durumdayız. 
Kıyı bölgelerimizde son yıllarda 


girişilen yüksek verimli buğday proje- 
leri uygulamasından elde edilen yük- 
sek verimler, buğday ekim alanında da 
artışlara yol açmıştır. Ancak, polikül- 
tür tarım alanı olan kıyı bölgelerimiz- 
de buğdayın daha geniş bir alana ya- 
yılması o beklenmemelidir. Tüm kıyı 
bölgelerimiz Türkiye buğday ekim a- 
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lanının ancak “e 30'unu, iç bölgeleri- 
miz ise % 70'ini kapsauaktadır. Geç- 
mişte ve günümüzde olduğu gibi, ge- 
lecekte de bu iç bölgelerimiz ana tahıl 
ve özellikle buğday bölgeleri olarak ka- 
lacaktır. Bu nedenle, Türkiye buğday 
üretiminin temel sorunlarına buğday— 
nadas sisteminin uygulandığı bu böl- 
gelerde çözüm aranmaktadır. Bu böl- 
gelerde yağışın sınırlı olması üretimi 
kısıtlayan bir faktördür. 


Bununla birlikte, toprak işleme 
metodlarını geliştirerek bu bölgeleri- 
mizde daha fazla ürün kaldırma olana- 
ğı vardır. Yeni toprak işleme metodla- 
rının asıl amacı, nadas süresince yağış- 
lardan olabildiğince fazla inemi kök 
bölgesinde biriktirebilmek ve biriken 
nemin kaybını düşük düzeyde tutar 
bilmek, biş başka deyişle, buğday bit- 
kisine en fazla nem sağlayabilmektir. 
Son yıllarda Bakanlıklara bağlı kuru- 
luşların, üniversitelerin ve hükümeti- 
mizle işbirliği halinde çalışan uluslar- 
arası araştırma gruplarının yaptığı 
çalışmalar, kuru ziraat bölgesinde ye- 
ni toprak işleme, ekim ve gübreleme 
yöntemlerinin uygulanmasıyla уе ot 
savaşının gereği gibi yapılmasıyla ku- 
ru Ziraat alanlarında verimin 150-200 
kg/da gibi yüksek bir düzeye çıkarıla- 
bileceğini göstermektedir (5, 14, 18). 
Değişik ekipler ve kurumlarca ayrı ay- 
rı illerde yapılmış olan bu araştırma- 
"ardan elde edilen birkaç yıllık verim 
sonuçları arasında, bazı farklar olabile- 
ceği doğaldır. Fakat hepsinde de dikka- 
ti çeken durum, elde edilen verim dü- 
zeylerinin, geleneksel yöntemlerle işle- 
nip ekilen çiftçi tarlalarından elde edi- 
len verimlerin çok üstünde bulunmala- 
rıdır. Yeni metodların en iyisinin, bir 
an önce seçilip geniş alanlarda uygula- 
ma, bulmasına geçilmelidir. 

Çiftçimize dönük tarımsal yayım 
çabalarında, bugün ulaşılan düzey çift- 
çimize gübrenin, suyun, tohumluğun. 
ilacın yararlı olduğuna, inandırmanın 
çok daha, ilerisinde bulunmaktadır. Bu 
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gün üretimin ana sorunları girdilerin 
yeterince ve zamanında sağlanıp dağı- 
ulabilmesiyle çözüm bulacaktır. Örne- 
ğin gübre temininde güçlükler vardır. 
Halen buğday ekim alanının % 80 ka- 
darlık bir kısmı gübrelenebilmesi, e- 
kim alanının % 70'i gibi bir bölümü- 
nün üretim artış potansiyelinin henüz 
kullanılamadığını da, göstermektedir. 
Bunun gibi, tüm öteki üretim girdileri- 
nin yeteri kadar ve zamanında sağla- 
nıp çiftçi eline ulaştırılması, bu girdi- 
lerin geliştirilmiş metodlarla kullanıl- 
ması halinde, verim ve üretimin çok 
yüksek düzeye çıkarılması olanağı 
vardır. 8,4 milyon hektar gibi geniş 
bir ekim alanında verimin; 20-30 kg/da 
gibi pek fazla görünmeyen bir oran- 
da artırılabilmesi bile ayni ekim ala- 
nından bir kaç milyon tona daha fazla 
üretim elde etmek! demektir. Kısaca 
sayılan bu tedbirlerin koordineli bir 
biçimde alınabilmesi halinde, tahıl ü- 
retimimizin yeterliliği üzerinde kuşku 
duymaya gerek yoktur. 
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ORTAK PAZAR İLE İLİŞKİLERİMİZİN 
GELECEĞİ 


İkinci dünya savaşında. yıkılan 
Batı Avrupa'nın savaştan sonra ekono- 
mik canlanması ve batının yeniden 
imarına ABD Marshall yardımı ve 
bunu izleyen dolaysız yatırımlarla bü- 
yük katkıda bulunmuştur. Böylece, bir 
taraftan soğuk savaşın ikiye ayırdığı 


Avrupa'da Sosyalist Doğu Bloku kar- | 


şısında, güçlü bir Batı Avrupa yaratıl- 
masını sağlarken diğer taraftan da, 
kendi ihracatı, sanayisi ve firmaları- 
nın dış yatırımları için güvenilir bir 
pazar bulmuştur. Bu nedenlerler, 1950, 
lerde 6 Batı Avrupa ülkesi kendi ara- 
larında politik birlikle nonuçlanacak 
bir gümrük birliği kurma çalışmaların- 
da, ABD dış politikasından büyük des- 
tek görmüştür. 


Bugün ABD'nin AET ülkelerinin 


sanâyilerindeki payı önemli bir düzeye 


ulaşmıştır. Fransız sanayinin “12'si, 
B. Alman sanayinin “633'ü, ingiliz sa- 
nayinin “50'si ABD şirketlerinin elin- 
dedir. İtalya'da da son yıllarda İtalyan 
şirketleriyle ABD şirketleri arasındaki 
birleşmeler, yani ABD şirketlerini yut- 
ması hızlanmıştır. Fakat daha da önem- 
li olan ABD firmalarının kimya, elek- 
tronik, makina, taşıt araçları gibi sa- 
nayinin en dinamik, gelişme hızının 
en yüksek olduğu dallarda egemenli- 
ginin gün gittikçe artmasıdır. Toplam 
o'arak AET sanayiinin (615'i ABD fir- 
malarının elinde olduğu halde, çok 
ileri toknoloji ve sermaye yatırımı ge- 
rektiren, gelişmesi dinamik” “sanayii 
dallarında (uçak ve uzay araçları, 
kimya, plastik, elektronik gibi) ABD 
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firmaların kontrolündeki üretim, bu 
da/lardaki toplam üretimin % 60-80” 
ine varmaktadır.(1) 

Görülüyor ki: AET, ABD tarafın- 
dan yaratılmır bir kuruluştur. Fakat 
zamanla Avrupa'lı bilimcinin oluşmaya 
başlaması 11е, AET giderek ABD'ye ka- 
fa tutmaya, doları tehdit etmeye baş- 
lamıştır. o 1970'lerin başında AET”nin 
gücünün doruğuna erişmesi, Alman 
Markının giderek güçlenmesi ve Do- 
ların Mark karşısında giderek değer 
kaybetmeye başlamasıyla ABD АЕТ" 
nin bu gidişinden kuşkulanmaya baş- 
lamıştır. ABD 1974 yılında dünya ener- 
ji buhranını bilinçli olarak çok uluslu 


petrol şirketleri kanalıyla yaramış ve 


günden güne değer kaybetmekte olan 
diğer paralar karşısında yeniden güç- 
lendirmiştir. ABD, bu yolda güçlen- 
mekte olan AET'ye büyük bir darbe 
vurarak, topluluk üyelerini kendi ara- 
larında (anlaşmazlığa düşürmüş ve 
Avrupa birliğinin kendisinin izni di- 
şında kurulmayacağını ve AET'nin 
kendi isteği ve çıkarları doğrultusun- 
da, güçlenmesine olanak tanıyacağını 
kanıtlamıştır. 


Türkiye AET ile olan ilişkilerinde, 
ABD-AET ilişkilerini ve aralarındaki 
çelişkileri de kesinlikle göz önünde 
tutmak zorunluğundadır. 

ABD ile ilişkiler İkinci Dünya Sa- 
vaşından sonra başlamış askeri, siya- 


(1) Gülten Kazgan, 100 soruda 


Ortak Pazar ve Türkiye, 
2. Baskı s. 59 


Mart 1973, 


sal, ekonomik hatta kültürel düzeyde 
gittikçe yoğunlaşmış ve 1960 ların or- 
tasında bir «Zirve»ye eriştiKten sonra, 
aşağ doğru inişe geçmiştir. Dünyanın 
en güçlü ülkesiyle bu tür yoğun iliş- 
kiler içinde bulunması Türkiye”yi ABD, 
nin askeri, ekonomik, siyasal etki ala- 
nma girmesine neden olmuş ve bu tek 
yanlı ilişki giderek ülkemizin ulusal 
bağımsızlığını. tehlikeye sokmuştur: 
Kıbrıs sanlaşmazlıklarında * ABD'nin 
Türkiye'ye karşı aldığı olumsuz tavır- 
lar bunun en güzel kanıtlarıdır. 

AET ile ilişkilerimizde önceleri 
büyük hayallere kapılınmış: düşünme- 
den büyük ödünler verilmiş, verilen 
ödünlerin: sonra nelere mal o'acağı 
anlaşılmış, bu kez değiştirilmek isten- 
duğunde AET'den «hayır» yanıtı alın- 
muştur. 

AET, adından anlaşılacağı gibi 
Avrupa Ekonomik Topluluğudur. Bu 
topluluk, dünya sanayi devreleriyle 
dünya pazar'arında rekâbet etmek 
amacıyla kurulmuştur, az gelişmiş ül- 
Kelere yardım örgütü değildir. Fakat 
bu rekabet için gerekli iç pazar bü- 
yüklüğüne erişebilmesi, serbest dış 
ticaretin, emek, sermaye ve teknoloji- 
nin serbestçe dolaşımının gerçekleşti- 
rebileceği geniş ve kendisinin ayrıca- 
likla, yararlanabildiği bir pazara ihti- 
yaci vardır. | 


Türkiye'nin topluluğu geçici üye 
olarak kabul edilmesnin temel nedeni 
budur. Yoksa Avrupa siyasi birliğinin 
sağlanması ve ortak pazarin bir par- 
çasını oluşturması için Türkiye, top: 
luluğa kabul edilmiş değildir. АЕТ 
ülkelerinin tamami sanayileşmiş ve 
kalkınmış ülkelerdir. Türkiye bu açı- 
dan da AET ile ilişkilerinde gelişmiş- 
az gelişmiş ülkeler arasındaki çelişki- 
leri de dikkate almak durumdadır. 
Türkiye'nin AET ile ilişklerinin art- 
ması ülkenin ekonomik  kelişmesinin 
ilumsuz yönde etkilemektedir. Bir ta- 
rım ülkesi olan Türkiye'de, artık Hol- 
landa peynir, tereyağ ve salamları en 


çok aranan ve talep edilen tüketim 
malları haline gelmiştir. 

Topluluğun tam üyesi haline gel- 
diğimizde diğer bir deyişle gümrük 
duvar"arının bütünüyle ortadan kalk- 
üğmda; Türkiye AET'nin sanayi mal- 
larının alıcısı ve AET sanayiinin bir 
hammadde deposu haline gelmesi ka- 
çınılmazdır. 

Ülkemizde demir-çelik, ferro-krom, 
petrokimya v.s. gibi ileri teknoloji ve 
sermaye yatırımı gerektiren sanayi 
kollrında tüm yatırımların kamu sek- 
törü tarafmdan yapılmış o'ması ve 
ABD-AET'nin çeşitli örgütleri aracılığı 
ile Türkiye'ye yabancı sermayenin, bir 
takım paravan Türk firmaları kana- 
hyla montaj sanayii, coca-cola ve de- 
terjan gibi tüketim sanayiine yönelmiş 
olmaları da Türkiye'nin AET'nin tam 
üyesi bile olsa ka'kınamayacağının en 
belirgin göstergeleridir. 


Türkiye'nin kalkınması ve sanayii 
toplumuna dönüşmesinde ulusal çıkar- 
ала tek başına ne АЕТ, леб dev 
sanayii ülkelerinin- yanında yer al- 
makla sağlanamaz. Türkiye kalkınmak 
için çıkarlarıma uygun ekonomik iliş- 
kiler kurma: bağımsızlığını elinde bu- 
lundurmalıdır. Bu demek değildir ki 
Türkiye, ne AET ne de ABD ile eko 
nomik ilişki'erde bulunmasın. Özellik: 
le az gelişmiş ülkelrin ortak sorunu 
olan teknoloji transferinde bu iki sü- 
per sanayii ile ekonomik ilişki kurması 
kaçınılmazdır. Ancak bu ilişklerin de 
sunırım ulusal çıkarlarımız saptamalı: 
dır. 

Ülkemizin siyasi, askeri, ekonomik 
ve Kültürel “bağımlılığa götürecek her 
türlü andlaşmalardan kaçınılmalı, AET 
ye-ilişkin katma ve tamamlayıcısı ve 
protoko'ler ve toplulukla irtaklığı ku- 
ran andlaşmalar ulusal o çıkarlarımız 
doğrultusunda yeniden gözden geçiril- 
melidir. 

Yoksa ABD ile ilişkilerimizdeki 
gibi tek yanlı ve ülkemizi bağımsız- 
liliğa iten bir topluluğa girmiş oluruz. 
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TİP PEYNİR YAPIM EVİ (MANDIRA) 


Giriş 


Önemli besinlerimiz arasında olan pey 
nirin yapımı ilk defa 1851 yılında endüst- 
riyel metotlarla gerçekleştirilmiştir. M.Ö. 400 
yıllarında Avrupada ve daha önceki yıllarda 
Asya'da yapım gerçekleştirilen peynir, uzun 
yillar bir çiflik ürünü olmaktan kurtarılama- 
mış, ancak bugün ev ihtiyacı için az bir 
miktar üretimin dışında, hemen bütün süt 
teknolojisi ileri ülkelerde peynircilik tama- 
men fabrikasyon işlemi haline getirilmiştir. 

Teknoloji gelişmelerin yakından takipçisi 
ve tatbikcisi olan bu ülkelerin yanında du- 
rumumuz hergün bizleri karamsar düşün. 
celere itmektedir. Bu durumdan kurtulmamız, 
ancak iyi etütlerle kuruluş yeri o saptanmış 
yörelere, teknolojik koşulları kapsayan tesis- 
lerin yerleştirilmesiyle, mümkün olacaktır. 
kanısındayız, 

Bu gerçeklerden hareketle önemli bir 
kalsiyum kaynağı olduğu kadar; özelliklerine 
kavuşmuş olabilecektir. 

Bugün piyasada kalite düşüklüğü yanın- 
da maliyet ve satış fiyatlarının yüksek oluşu, 
peynir tüketimini büyük ölçüde etkilemekte 
ve engellemektedir. 

Peynir işletmelerinin teknik, hijyenik ve 
ekonomik koşullara uygun bir durumda bu 
lunmayışı nedeniyle teknolojik kayıpların 
yüksek olduğu ve üretimlerinin de düşük 
kaliteli; hatta tüketimi sakıncalı özelliklerde 
olduğu · saptanabilinmektedir, Ayrıca uygula: 
nan imalât tekniği ile de özellikle diş pazar 
için geçerli olacak kitle standardını sağlamak 
mümkün olmamaktadır. Bü edenlerden 
uygun peynir yapımını <perçekleştiremediği- 
mizden zaman zaman ihraç olanaklarından ya- 
rarlanılmamıştır. 

Tesbit edebildiğimiz 61 peynir işletmesi- 
nin yeniden düzenlenmesinde ve bunlara ka- 
tlacak yeni işletmelerde üretici ve © tüketici 
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yönünden iyi Kaliteli besin değeri yüksek, 
ihraç olanakları sağlayabilecek peynir yapı- 
mını, teknolojik koşullardaki © işletmelerde 
sağlamak amacıyla «Tip Peynir Yapım Evi 
Projesi» hazırlamayı uygun bulduk. 

Özellikle kamu kuruluşları olarak, sütün 
büyük bir ölçüde çoğunluğunun peynir ola- 
rak değerlendirildiği Devlet Üretme Çiftlik- 
lerinde projeye uygun kuruluşların gerçek- 
leştirilmesi, sektörel kuruluşlarıda teşvik e- 
decek ve peynir teknolojisinin o beklenilen 
düzeye kavuşturulmasında geçerli bir hizmet 
olacağı kanısındayız. 


Peynir yapım evi (mandıra) kuruluş ye- 
rinc ait özellikler : 

Süt ve mamulleri genel tanımları - içeri- 
sinda. özellikle kuruluş yerleri . bakımından 
sınırlı bazı istemi olanaklarını yaratmakta- 
dır. Bu nedenle bir süt ve mamulleri işleme 
tesisi özelliğini taşıyan mandira yerinin sc- 
çiminde bazı niteliklerin aranması zorunluğu 
vardır. 


Buna göre; alt olanaklarını © kapsayan 
su, elektrik varlığının yeterince bulunması, 
yol  bağıntılarmın uygun koşullarda. olması 
ve özellikle hijiyenik şartları sağlayıcı bir 
yer seçiminin gerçekleştirilmesi zorunludur. 


Yukarıdaki açıklamaların işığı altında 
peynir yapım evi (mandıra) başlıca 4 ünite 
olarak ele alınmış ve plânda görüldüğü gibi 
bu kısımlar 21.00 X 12:00 m. ebadında 5.00 
6.00 m. yükseklikte bir işletme binası içerisinde 
düşünülmüştür. Ayrıca işletme için ` gerekli 
alet: ve ekipmanlar çalişma sirkülasyonu göz 
önünde tutularak işletme içerisine yerleştiril- 
miştir. Bu nedenle plân, montaj plânı ola- 
rak dauygulanabilinir. 

İşletmey ait 4 ünite, gerekli – tesisleriyle 
aşağıda ayrı ayrıaçıklarımıştır, Buna göre; 

1 — Süt alım yeri : tartı ve kontrol odası 


ile işletmeye ait büro kısmı 3.75 x 11.00 m. 
boyutunda bir ünite olarak ele alınmıştır. 

1.1 — Süt alım yeri : İşletmö yerine 
süt nakleden vasıtaların yanaşabilmelerini 
kolaylaştırmak ve süt güğümlerinin vasıtalar- 
dan rahat bir şekilde alınarak ve kontrol 
odasına. taşmabilmesini temin, bakımından 
süt alim şmahalinin yerden 1.25 m. yükseki. 
likte ve 3.25 x 2.75 m. boyuunda bir plât- 
form) olarak yapılması. 

1.1.1. — Süt alım plâtforumuna dışardan 
giriş ve çıkışı temin bakımmdan, o plânda 
görülen yere 80 em. eninde bir merdivenin 
ilavesi, 

1.1.2 — Süt alım plâtformuna, iniş mer- 
diveni isükâmetinde su birikintilerine engel 
olunmak için bir meylin verilmesi, 

1.1.3 — Süt alım plütformu ile tartı 
odası arasındaki 50 cm.lik yükseklik farkı- 
nın, ya tatlı bir meyille veya merdivenle te- 
mini, 

1.2 — Tartı va Kontrol odası : Bu kıs- 
nm aynı ünite içerisinde bulunması ve yer- 
den 1.70 m., süt alım plâtformundan da 50 
ст. yükseklikte ilması ve boyutlarının 
3.25x5.50 m. olarak yapılması, 

1.2.1 —- Tartı ve kontrol odası taban 


seviyesinin, peynir işlemi yeri «tabanından 
1/00. m. yükseklikte olması, 
1.22 — Tartı ve kontrol odasının iş- 


letmeye bakan kısmının sahne şeklinde «ta» 
mamen açık bırakılarak. bir plâtfonm şeklinin 
verilmesi, .../ 

1.2.3 -— Planda görülen уе tartı odası 
ile işletme kısmı  plötformumun tam orta ye- 
rine rastlayan kısmına 1000 — 1500 litrelik 
bir süt tankının yerleştirilmesi; 

1,2.3.1 — Konacak bu süt tankının iş- 
letme : zemininden: 30» 40 ст. yükseklikte 
beton “setlere veya demirden: ayaklı bir şase- 
ye oturtulması, 

1.2.3.2 — Süt tankınm üst kismmin 
tamamen kapaklı olması, ancak tartılan sü. 
піп kapakta bulunması, 

1.2.4 — Süt tankının her iki tarafıma 75 
cm, eninde tartı odası ile işletmenin bağın. 
usm sağlayacak merdivenin yapılması, 

1.2.5 — Süt tartı ve kontrol odasının, 
plânda işaret edilmiş olan kısmma, üzeri fa- 


yanslı bir laboratuvar masasının konması, 
1.2.5.1 — Masanm “tam orta “yerine 
gömmeli bir evyenin ilâvesi, 

1.2.5.2 “— Masaya geriye doğru meyil 
verilmesi ve duvardan 5 cm. öne doğru, map 
sayı boydan boya kateden bir oluğun ma- 
saya ilâvesi ve olukların evyeye ( akıntılı 
olarak, bağlanması, 

1.2.6 — Laboratuvar masasının bulun. 
muş vıduğu duvara, plânda görüldüğü gibi 
pencerelerin yapılması, 

1.3 — Tartı odasının, süt alım yeri 
p"Atformunun tam : karşısma rastlayan ve 
plânda gösterilen yerin, işletme bürosu ola- 
rak ayrılması, 

1.3.1 — İşletme içerisinin bürodan 
kontrolünü sağlamak bakımndan işletme ile 
büro arasındaki duvara orta büyüklükte bir 
pencerenin konması, 

1.3.2 Büronun planda görülen yerle- 
rine diğer pencerelerin yapılması ve yukarı- 
da bahsedilen hususların ayrı ayrı yerine 
getirilmesi, işleminin aksamadan devamı 
sağlamak bakımından gerekli görülür. 

2 — Peynir yapım kısmı : Yerden yük- 
sekliği 70 cm. olan “ve 13.50 x 12.09 m. 
boyutunda bulunan işletme dairesi “kendi 
arasında ve yapım sirkülyasyonuna göre kü- 
çük üç ünitede toplanmış bulunmaktadır. 

2.1 — Tartılarak. işletmele intikal eden 
sütün depo edildiği tankın boşaltma musluğu 
yanına ve işlenecek peynirin tipine göre 
pastörizasyondan önce, sütün yağının alına- 
bilmesi amacı. ile bir krema- makinasının 
konması, 


2.2 — Krema makinasmın yanma, ge- 
rekli olduğunda kullanılabilecek bir sepera- 
törün de (sp) ilavesi, 

2.3 — Peynirin o yapımında kullanılan 
sütün gerekli pastörizasyonunu temin eden 
pastörizatör (р) ve soğutucuların (8) süt tan- 
kmin ön kısmına monte edilmesi, 

2.4 — işletmenin plânda işaret edilen 
kısmına bir havuzun yapılması, 

2,4.1 — Havuzun tabanının geriye doğru 
meyilli olması ve giderinin vanalı olarak 
yapılması vebununda kanala bağlanması, 

2.4.2 — Havuzun belirli yerlerine mus- 
lukğarın konması, 

2.4.3 — Havuzun sağ tarafına yıkanan 
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kan уе е! ile: kullanılan malzemelerin suları- 
nm süzülmesi için lüzumlu olan masanın 
betondan ve oluklu olarak yapılması, 

2.5 = İşletmenin temizliği bakımından. 
kullanma ve temizlik sularının işletme içe- 
risinde birikinti yapmadan akıtılması için 
üzeri demir ızgaralı ve işletme tabanını boy- 
dan boya kat eden bir kanalın yapılması. 

2.5.1 — Su akıntısının temini çin işlet» 
me tabanının her iki taraftan kanala doğru 
meyilli yapılması, 

2.5.2 — Bütün işletmedeki su gidirleri- 
nin adı geçen kanala bağlanması, 

2.6 — İşletme sermayesinin yetersizliği 
halinde, mandıraları bugünkü ilkel halden 
kurtarma amacına yönelik bu projemizde, 
otomatik pastörize sisteminin gerçekleştiri! 
mediği mandıralarında olabileceği sanısmda 
olduğumuzdan, plânda görülen 1-1, 1- 
1,2 1:3 ~ 1,4 nolu ocaklı ve su cekerli 
(banyolu) kazanlarmn yapılması. 

2.6.1 — Bü kazanların paslanmaz celik- 
ten yâpılanlardan sağlanması. 

2.6.2 — Kazanları, çift cidarlı olmaması 
hallerde, madeni veya betondan yapılmış ve 
içerisi su doldurabilecek bir havuz içerisine 
oturtulması. 


Pastörize edilmek üzere sütün konulduğu 
kazanların sütün homogen 1$ınmasını sağ- 
lamak ve direkt dteşle temasta yüksek sıcak- 
lığın önlenememesi hallerinde, sütte meyda- 
na gelebilecek değişikliklere engel olmak 
amacıyla, su doldurabilecek havuzlara otur- 
tülmasi önerilmiştir. Bu sistemden yararla- 
wlarak yapılabilecek pastörizasyonda sütün 
659 — 70°С de 30 — 40 dakika kalması sağ- 
lanmalıdır. 

2.6.3 — İçerisinde süt bulunan paslan- 
maz çelik kazanın tabanına öne doğru me- 
yil: verilmesi. ve: taban kısmına = boşaltma 
musluğunun konması: 

2.6,3.1 —- İçerisine süt konan kazanın 
su ile doldurulabilmesi. 

2.6.3.2 — Süt kazanının üst seviyesinin, 
alt kazanm üst seviyesi farkının 10 - 15 cm. 
olması, 

2.6.4 — İçi su dolu havuzun veya kaza- 
nin altının 151001 ocak olarak yapılması. 

2.6.4.1 — Ocağın, kazan etrafınm,n: iş- 


26 


letmenin ve pastörize edilen sütün kirlen- 
memesi için, tamamen tuğla ile örtülmesi. 

2.6.4.2 — Ocakların iki kazanı usıtabi- 
lecek şekilde, plânda gösterildiği gibi müş- 
terek yapılması. 

2.6.4.3 — Her ocak bacasının her kazan 
altından dışarıya verilmesi ve bu babaların 
plânda görüldüğü gibi birleştirilmesi. 

2,6.4.4 — Kazanların osıtılması en te- 
miz: ve kolay olarak bürülör ve benzeri ısıfı- 
снапа temin edilebilindiği gibi ocaklarda 
odun ve kömürde yakılabilir. 

2.6.5 — Pastörüze kazanlarının 700 + 
750 lt. kapasiteli. 200 x 77 ст. boyutunda 
ve 60 em, derinliğinde yapılması, kullanışlığı 
bakımından önerilir. 

2.6.6 — Adı geçen kazanlar gerektiğin- 
de peynir mayalama Kazanları olarak da 
kullamıabilinir. 

2.7 — İşletmedeki pastörize kazanlarının 
karşısına rastlayan kısma peynir mayaları 
kazanları ile peynir kalıplama masalarl ve 
kalıplanan peynirin tuzlanmasına salamura 
havuzları, plânda da gele gibi yerleş- 
tirihmeli, 

2.7.1 — Sütün mayalanmasında kulla- 
wlan ve plânda 2 — 2,1 — 2,2 — 2,3 nolu 
kazanlarında paslanmaz çelikten yapılması. 

2.7.2 — Bu kazanların demir ayaklı bir 
şase üzerine veya beton setler üzerine otur- 
tulmasr, 

2.7.3 — Kazanların boşaltılmasmı ve 
temizlenmesini kolaylaştırmak üzere adı ge- 
çen “kazanlara birer Beni musluğunun 
konması, 

27.4 — Kazanların 250 x 75 boyutun- 
da ve 60 ст. derinliğinde ve 900-1000 1t. 
kapasitede “yapılması. 7 

2.8 — Mayalanarak elde olunmuş pey- 
nir pıhtisının kalıplanması için lüzumlu ma- 
salar plânda No; 3-3,1-3,2 olarak gösteril- 
miştir. 

2.8.1 -— Bu masaların betondan yapıl 
ması уе üzerinin- amaca uygun bir şekilde 
mermerle döşenmesi. 

2.8.2 — Pıhtı suyunun süzülmesi için 
masalara öne doğru meyil verilmesi ve pey- 
nir suyunun işletme içerisinde akmaması 
içinde masaların etrafına 2-2,5 cm. yüksek- 


liğinde pervaz yapılması ve ön pervazın 
köşelerine süzüntü sularının kanala verilme- 
sini temin edecek açıklıkların ve boruların 
konması. 

2.9.3 — Kalıplama masalarının üzerine, 
baskı işleminin yapılabilmesi amacı ile oto- 
matik preslerin yerleştirilmesi. 

2.8.4 — Kalıplama masalarının plünda 
görülen yere yerleştirilmesi ve kazanlarla 75 
сш. salamura havuzları ile de 80 cm, mesa“ 
fede olması. 

2.8.5 — Kalıplama masalarının 225 х 
75 cm. boyutunda ve yerden 80—90 cm. 
yükseklikte yapılması amaca en uygun şe- 
kilde olanlarıdır. 

2.9 — Kalıplanan peynirlerin salamuraya 
konmasında kullamlan havuzlar plânda 4-4, 
1-4.2 numaralı olarak gösterilmiştir. 

2.9.1 — Salamura havuzlarının peynir 
mayalama kazanları arasına konması ve ka- 
zanlarla havuzlar (o arasında40—50 em. bir 
mesafenin bırakılması. 


2.9.2 — Bu havuzların 125 x 75 cm. 
boyutunda ve 60 cm. derinliğinde yapılması. 
2.9.3 — Her havuzun tabanının o valfli 


gideri kısmına doğru meyilli olması, boşalt- 
ma ve yıkamanın kolaylığı bakımından uy- 
gundur. 


2.9.4 — Havuzlara iki musluğun takıl- 
ması ve havuzların mozaik betondan yapıl- 
ması, 


Yukarıda adı geçen hususların inşaat ve 
montaj anında yerine getirilmesi o işleminin 
hatasız devamı bakımından önemli. görülür. 

2.10 — İşlenen peynirlerin Kalıplanarak 
tuzlandıktan sonra ambalajlanması gereklidir. 

2.10.1 — Peynirlerin teneklerde ambalaj- 
lanması ve lehim” işleminin yapılması ile iş- 
letmeye ait ekipmanların ќапйгі için gerekli 
işlerini yapılacağı bir atölyenin plânda göste- 
rilen yerde gerçekleştirilmesi. 

2.10.2 — Atölye olarak saptanan 3.75 x 
3.50 boyutundaki kısmın plânda işaret edilen 
yerine iki çalışma masasının ilâvesi. 

2.10.3 — Bu kısmın plânda gösterilen 
yerine mahzene inen bir merdivenin ilâvesi 
ve lehimlenen peynirlerin bu mahzende mu- 
hafazası lüzumlu görülür, 

2.11 — İşletme içerisinde ve su kanalı 


üzerine rastlayan yereüzeri fayans veya mo- 
zaik olan100 x 4.75 m. boyutunda bir ma 
sanın ihtiyaç anında kullanılması için ilâvesi. 

2.11.1 — Bu masa işletmeye gelen süt 
miktarının kapasiteyi aştığı takdirde pastö- 
rüze kazanlarının mayalama kazanı olarak 
kullanılması sonucunda pıhtının kalıplanma- 
sında duyulacak kalıplama masaları ihtiyacı- 
nı karşılamak amacı ilede kullanılabilir. 

2.12 — İşletmeye âit pencerelerin en az 
2 m. yükseklikte ve 60 x 75 cm. eninde 
band pencere şeklinde yapılması önemli gö- 
rülür, 

3 — İşletmenin müdiriyet ile sağlık ve 
sosyal tesisleride diğer bir ünite olarak plâ- 
nm solunda bulunan 4.50x22.00 m, boyu- 
tunda ele alınmıştır. 

3.1 — Giriş holü ayrıca işletmeye mer- 
divenli bir kapı ile bağlanmış olup işletme 
arasında 100 m. bir yükseklik farkı bulun- 
maktadır. ; 

— İşletme için saatte 150 - 200 kg. bu- 
har verebilen bir buhar kazanının monte 
edilmesi, pastörizede küllanılabiëcek havuzlu 
ve ocaklı kazanların tesis masraflarını azal- 
tabilir. Ayrıca bu kazanlar süt mayalama ka- 
zanları olarak kullanılabilir. 

— Bahsedilen kazanların su dolu hä- 
vuzun tabanına buhar serpantininin yerleş- 
tirilmesi pastörize için gerekli ısının bu şc- 
kilde sağlanması ocak kısmı, bacaların iptali 
düşünülebileceği gibi, böyle bir tesisle çalış- 
ma daha kolay ve daha da ekonomik ola- 
bilir, 

Yukarıda da değenildiği gibi proje kap- 
samı, memleketimiz. koşulları dikkate alına- 
rak, mevcut olanakları en iyi şekilde değer- 
lendirme ve peynir kalitesinde özellikle kitle 
standardını sağlamak amacıyla, işlenmiştir. 

Bugün çok kötü şartlarda çalışmakta olan 
bir kısım mandıraların projede yer verilen 
en basitten, en modern sisteme kadar, bütün 
istemilerin, kuşkusuz yerine getirilmesi zo- 
runluğu duyacak olan işleme sahiplerinin 
ekonomik o olanaklarına göre projede yer 
verilen şarları yerine getirmeleri sonucunda 
kazançları kendi açılarından olduğu kadar 
memleket ekonomisi açısından da büyük o- 
lacaktır. 
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ATATRÜK ORMAN ÇİFTLİĞİ 


Tesisleri ve mamulleri ile hergün daha iyiye, daha güzele giderek 
ANKARA halkının besin ve dinlenme yeri ihtiyaçlarını en iyi bir şekil 
de karşılama çabası içindedir. 
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TEREYAĞI 
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KÖPÜKLÜ KALİTE ve SOFRA ŞARAPLARIMIZ EŞSİZ aa 
Hayvanat Rahçesini Gezin, Eğlenin, Neş'elenin 
BAKKALINIZDAN ISRARLA MAMULLERİMİZİ İSTEYİNİZ 


л, 


YUNUS BALIĞI — DOLFİNA 


GİRİŞ 


1 : Suda yaşayan memeli hayvanlar- 
dan olan yunus balıkları, balinalar (ce- 
taces) takımı, dişli balınalar (odontoce- 
ti) alt takımı, dişli domuz balıkları (delp- 
hinidae) familyasındandırlar. Bu familya 
mensupları, şekillerinin balığı andırması 
ve denizlerde yaşamalarından ötürü yu- 
nus balıkları diye adlandırılırlarsa da, 
memeli oluşları, yavrularını emzirmeleri 
ve sıcak kanlı oluşlarıyla balıklardan ay- 
rılırlar. 

M.Ö. 3500 yıllarına ait sanat eserleri 
yunus balığının Akdeniz hayvanlar ale- 
minden olduğunu (göstermiştir. Bugün 
yunus balıklarına kutup denizlerinden, 
tropikal denizlere, hatta bazı tatlı sula- 
ra kadar dünyanın her yerinde rastlamak 
mümkünse de genellikle çok sıcak ve çok 
soğuk suları sevmezler. Çoğunlukla 1h- 
man ve iç denizlerde bulunurlar. Akde- 
niz, Karadeniz, Manş ve Adriyatik deniz- 
leri ençok bulunduğu yerlerdir. Bilhassa 
Karadeniz de ekonomik bakımdan bü- 
yük önem arzetmekte olup, 100 ile 100 
ferdi geçmeyen sürüler halinde yaşarlar. 

Prof. Dr. Е. Slastenonko'ya göre; bu 
balıkların normal ömrü 15-20 yıldır. 100- 
150 yıl yaşayanları da vardır. Balinaların 
ömrü ise 200-300 yıl kadardır. 

Dolfin'ler karniver (etobur) hayvan- 
lardır. Esas gıdalarını hamsi (engraulis 
Spp), Çaça (sprattus Spp), istavrit (thrac 
hurus Spp), gibi pelajik balık sürüleri 
teşkil eder, Bunlardan başka, palamut 
(sarda spp), sardalya (sardina spp), us- 
kumru (scumber spp), mezgit - (gardus 
spp), kefal (mugil spp) balıkları ve ku- 
rustase”lerlede: beslenmektedir. 

— Yunus balıkları sakin yüzerken, or- 
talama 20-30 saniyede bir teneffüs etmek 
için, suyun yüzüne başını çıkarır. Gayet 
30 
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keskin bir şekilde nefes aldıkları duyu- 
lur. Ençok dalma müddeti 5-10 dakika- 
dır. Gıda aradıkları zaman 80 m. derin- 
liğe kadar inebilirler. 

Bazen kalabalık bir halde aynı yer- 
de oynaşırlar. Bazen muayyen bir yöne 
doğru kuyruk yüzgeçini dışarıya çıkar- 
madan hızla yüzerler. Balıklarla gidalan- 
dıkları zaman ise; vücudunun kuyruk kis- 
mını dik olarak sudan dışarıya fırlatırlar. 

Genç yunuslar bazen gemileri çok 
yakından takip ederler. Muhtelif göste- 
riler yaparak yolculara eğlenceli vakit 
geçirtirler. 


VÜCUT YAPISI : 


Vücudu silindir şeklinde ve kuyruğa 
doğru konik yapılışta olup, tamamen pul- 
suzdur. Boyu türüne göre 1-4 m. arasın- 
da değişir. Bel ve omurga kemikleri maf- 
sallı olup: omurga 73 adet kemikten ya- 
pılmıştır. Etler arasında kılçık yoktur. 
Ağırlığı 30 ile 80 kg. arasında değişir. 
Baş oldukça büyük ve bir boyün meyda- 
na getirmeksizin vücutla. birleşir. Alt ve 
üst çeneler uzun, üzerlerinde birer sıra 
basit ince ve yanyana sıkı bir şekilde sı- 
ralanmış toplam olarak 100-240 kadar diş 
bulunur. Bu dişler çiğneme görevini 
yapmazlar. Bütün balinalarda çiğneme 
görevini yapan kaslar körelmiştir, besin- 
leri doğrudan mideye indirirler. Mide 
kaslarr çok güçlüdür. Onları bir değir- 
men gibi öğütürler. Gözleri kabarık kü: 
çük yeşilimsi renkli olup tepeye yakındır. 
Gözler arasında yarım ay biçiminde bu- 
run deliği mevcuttur. Gözlerin hemen ya- 
nında ufak bir delik şeklinde kulakları 
bulunur. İşitme duyusu çok kuvvetlidir. 
Ses telleri yoktur. Ses ağızdan çıkmaz, 
baş üzerindeki ufak bir delik bu işi gö- 
rür. 


Ön iki yanda birer pectoral yüzgeç, 
sırtta kuyruğa yakın bir bölgede dorsal 
yüzgeci mevcuttur. Kuyruk yatay olup, 
hareketi sağlar. 

Sırt kısmı siyah, ortalara doğru kur- 
şuni kahverengi ve karın kısmı beyaz 
renklidir. Anüs civarında sağlı sollu iki 
adet meme vardır. Beyin ve kara ciğer- 
leri vücuda oranla büyüktür, Safra kese- 
si mevcuttur. İdrarını kuşlarda olduğu gi- 
bi dışkı ile aynı noktadan çıkarır. Kalp 
yapılışları balıklardan ayrı ve dört göz- 
lüdür. Kırmızı ve siyah kan dolaşımı mü- 
kemmeldir. Nefes alış verişleri dakikada 
6 ile 10 defa olup, nabız 8090 dır. L. 
Bılanchard'a göre vücudunun, 96 74,03 ü 
su, 90 21,465 protein, % 068 i yağ, % 06 
sı demir, 06 0.247 si fosfor, % 3.523 ü 
minaral maddelerden oluşmuştur. 

Sularımızda yunus balıklarının 3 tü- 
rü mevcuttur. 

1. Karadeniz Yunus Balığı; Delphi- 
nus delphis ponticus barabaş: Bununda 
iki alt türü vardır. 

a. Batum ve Anadolu yunus balık- 
ları ki bunlar Karadenizin hakiki alt tü- 
rünü temsil ederler. 

b. Yalta Yunus Balıkları : Bunlar 
bir miktar karışık Akdeniz Yunus balık- 
larını ihtiva etmektedirler. Akdeniz yu- 
nus balıkları Karadenize ilkbaharda gir- 
mekte ve sonbaharda geri dönmektedir- 
ler. 

2. -Siyah Yunus 
tursio fabr. 

3. Azak Yunus Balığı - phocaena 
relicta - abel. 


ÜREMESİ : 

Tüm memelilerde olduğu gibi yunus 
balıkları da çiftleşmek suretiyle ürerler. 
Çiftleşme Mayıs'ın ikinci yarısında baş- 
lar, engeç Temmuz - Eylül arasında olur. 


Balığı - Tursiops 


ÜLKELER 1965 1966 
TÜRKİYE 0,7 3 
ÇİN 0,1 0,2 
DİĞERLERİ 0,2 0,3 
1.0 2.0 


Üreme zamanına rastlayan 10 Haziran - 
30 Eylül tarihleri arasında karasuları- 
mızda yunus avcılığı yasaktır. 11 ay ge- 
be kalırlar. Bir defada yaşlarına göre 
1-12 yavru doğururlarsa da çoğunlukla, 
1-2 yavruyu geçmez. Dişileri doğurduktan 
1,5-2 ay sonra yeniden döllenmektedirler. 
Çiftleşme zamanı dişi ve erkek yunuslar 
sürüden ayrılarak beraber gezerler. Ts- 
sız denizlerde kayalara yaslanıp yavrula- 
rını beslemeye çalışırlar. Karnının iki ya- 
nında ve anüs yakınlarında bulunan cep 
gibi çukurların içindeki memelerinden 
fışkırttığı sütle yavrularını emzirirler. 
Emzirme müddeti 4-55 aydır. Genellikle 
2-3 yaşlarında cinsi olgunluğa erişirler 
yavrularına çok (düşkündürler. Onları 
korumak için insanlara bile saldırırlar. 


YUNUS BALIĞININ YARARLARI : 

Otuz yıl önce Prof, Dr. E. Slastenon- 
ko, yalnız Karadenizde 1 milyon'a yakın 
yunus balığı stokunun mevcut olduğunu 
tahmin etmiştir. O yıllarda bizim suları- 
mızda ortalama 200.000 adet avlanıyordu. 
Yurdumuzun son yıllardaki istihsali ise 
şöyledir : 


YILLAR MİKTAR 
1933 111 Ton 
1960 1294 » 
1961 1062 » 
1962 474 » 
1963 427. » 
1964 429 » 
1965 700 » 
1966 1300 5 
1967 5900 » 
1968 2200 » 
1969 8346 » 
1970 7055 » 


FAO istatistiklerine göre dünya yu 
nus avcılığı şöyledir. (binton) 


1967 1968 1969 
5,9 2,2 8,3 
0,1 0,4 0,4 
6.0 2.6 8.7 
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Yunus balıklarından yararlanma şe- 
killeri şunlardır : 

A — Tıbbi balık yağı ve teknik yağ 
imali ki, yunus balığının esas ürünüdür. 
Bir yunus balığından 20 kg.'a yakın yağ 
elde edilmektedir. En yağlı oldukları 
devre Mart ayıdır. (96 78), Eylül ve Ka- 
sımda ise 90 30, 40'a kadar düşer. Vücut 
yağı deri altında 4-5 ст. kalınlığında bir 
tabaka halindedir. Ayrıca çene boşlukla- 
rından ve adalelerle baş içinden de yağ 
elde edilir. Yunus yağının bileşimi aşa- 
ğıda görülmektedir. 


lr ıl lll 1,31 

Serbest oleik. ............ 00 0,66 

Refraksiyonindisi ......... 1,4698 

İyod indisi .................. 124,1 

ЖОГ ба. sir s ДЫ 0,05 

Bu yağlar, 

a) A ve B vitaminlerinin elde edil- 
mesinde, 

b) Salam ve temizleyici imalinde, 

c) Hassas makinalarda yağlayıcı 
olarak, 


d) Deri sanayiinde, 

с) Sun'i reçine imalinde kullanılır. 

B — Pulsuz ve gözeneksiz olan deri- 
si, deri sanayiinde çok geçerlidir. Özel- 
likle gaz maskeleri yapımında, ayakkabı 
ve çanta yapımında, çok makbuldür. 

C — Proteince zengin balık unu ima- 
linde kullanılır. 


Yunus ununda, 


00 67,2 protein 

% 10,66 yağ 

% 15,88 su 

00 3,76 kül ve 0,05 gr/kg. 


amonyak bulunur. 
D — Kanından albumin istihsal edi- 
lir. 
E — Karaciğeri D vitaminince zen- 
gindir. 


F — Eti koyu kırmızı görünüşte 


olup, kısa zamanda siyaha dönüşür. Etin- 


den özel bir sucuk imal edilir. 

G — Yüzgeçleri 90 14 tutkal ihtiva 
ettiğinden felatin imalinde kullanılır. Ay- 
rıca iskeleti de felatin ihtiva eder. 

H — Açık deniz balıklarını kıyıya 
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doğru sürdüklerinden kıyı avcılığının da- 
ha verimli olmasını “sağlarlar. Önceleri 
dalyanlarımızı harabediyorlar diye odak 
yan sahipleri tarafından canavar olarak 
nitelendirilen yunus balıkları daha sonra 
ayni kişiler tarafından : şiddetle “aranır 
olmuşlardır. Çünkü, büyük bir masraf ve 
emekle kurulan dalyanlara hamsi, istav- 
rit, palamut, çaça, uskumru ve sadalya 
gibi balıkların girmesini sağlarlar. Bu 
sayede çok sayıda balık dalyanlara girer. 
Özellikle gırgırla balık avlâyanlara yar- 
dımcı olurlar. Ayrıca; 

İ) Karadenizde oldukça Kalabalık 
bir balıkçı ailesi geçimini yunus avcılı- 
gına bağlamıştır. 


YUNUS BALIĞININ ZARARLARI : 

Sürü halinde gezen ve bilhassa göç- 
men balıkları yiyen yunuslar bu zarar- 
larından başka içindeki balıkları yemek 
amacıyla balık ağlarını tahrip etmeleri 
ve bazı dalyanları da hasara uğratmaları 
nedeniyle zararlı sayılmaktadırlar. Şöy- 
leki; 

A — Herhangi bir dalyana birkaç yu- 
nus girerse dalyan ağını harap ederler. 
Ancak, dalyancılar, dalyanları civarında 
birer canavar düdüğü takarlarsa ve yu- 
nuslar diğer balıkları kovalayarak dal- 
yan kapısına geldiklerinde öttürülmesi 
halinde sesten çok korkan bu hayvanlar 
hızla o noktadan uzaklaşırlar, 

B — Yunusların asıl zararı fazla 
miktarda küçük balıkları tüketmesiyle 
ortaya çıkar. Böyle bir sürüye rastlayan 
yunus bir saatte 60 km. ye varan bir hız- 
la sürünün içine dalarlar bu sırada ağız- 
ları açık olup önlerine çıkan balıkları yu- 
tarlar. Bir defada 5000 adet küçük balığı 
yutabileceğini iddia eden kayıtlar vardır. 
1 yunus günde ortalama 10 kg. balık yer. 

Yunus balıkları Akdeniz memleketle- 
rince, ağ, dalyan ve av mevsimlerine yap- 
tuklari zarardan ötürü zararlı hayvanlar 
arasında kabul edilmekte olup, imhası 
için çareler aranmaktadır. Akdeniz Ba- 
lıkçılığı Genel Konseyi (GFCM)”nin al 
tıncı toplantısında yunus ve benzeri me- 
meli deniz hayvanları tarafından meyda- 


na getirilmekte olan zararları önlemek 
üzere bir komisyon kurulmuş olup, ko- 
mite raportörü C. Rovel tarafından hazır- 
lanan ön rapora göre; hemen hemen bü- 
tün Akdeniz memleketleri bilhassa yu- 
nus balıklarının ağlara yaptığı zarardan 
kurtuluş çarelerini aramaktadırlar. Bu 
raporda memleketimizde yapılan kurşun- 
la yunus avcılığı tesirli oluşuna bilhassa 
işaret edilmektedir. Ancak diğer Akdeniz 
ülkelerinde uygulanmamaktadır. İspan- 
ya, Fransa, Malta, İtalya, Yugoslavya gi- 
bi Akdeniz ülkelerinde yunus balığının 
ağlara verdiği yıllık zararlar 15-20 mik 
yon lira civarındadır. 

İSPANYA — Bu ülkede, domuz ba- 
lıkları yunuslardan daha fazla zararlı ol- 
maktadır. Tercihan sardalya ağına ve kı- 
yıda sürütme yapan av vasıtalarına sal- 
dırırlar. Bu şekilde zarar gören av vası- 
taları normal kullanma müddetinden 1/3 
kadar az kullanılmaktadır. Her sene za- 
rar gören ağ sayısı 18-20 bin dir ki sene- 
de 15-20 milyon peçete tutmaktadır. 

50-100 m. derinlikte çalışan trol ağ- 
ları dahil, 

FRANSA : Sene boyunca yüzer ağ- 
ların hemen hemen tamamı zarar gör- 
mektedir. Av vasıtalarına verilen zarar 
senede her balıkçıya 2000 frank”a mal 
olmaktadır. (15.500 TL.) 

MALTA : Ciancidan ve yüzer ağlara 
saldırmakta olup, yılda ortalama 4 ağı 
ve 50 istakoz sepetini tahrip etmektedir- 
ler, 


İTALYA : Domuz balıkları sardalya 
ağı ve diğer ağlara saldırmakta olup, her 
sene 350 ağ tahrip olmakta 2800 - 3000 i 
ise zarar görmektedir. Yıllık zarar 300- 
320 milyon lireti bulmaktadır. (7000 TL.) 

YUGOSLAVYA : Her sene 300 yüzer 
ağ tamamen tahrip olmakta 6000 kadarı 
da muhtelif şekilde zarar görmektedir. 
Yıllık zarar 20 milyon dinardır. 

FAS'ta ise : Dalyanlara yaklaşık ola- 
rak ton balıklarını kaçırırlar. 

VIII YUNUSLARLA MÜCADELEDE 

UYGULANAN METODLAR : 

İSPANYA'da : Bu hayvanlarla müca- 


dele eski olmakla beraber belirli bir plan 
dahilinde yapılır. İlgililere başvuran ba- 
lıkçılara ödünç tüfek verilmektedir. Ba- 
likçilik ve kıyı muhafaza gemilerine de 
yunusları avlama emri verilmiştir. 

Halen tatbik edilen av usülleri şun- 
lardır : 

a. Av tüfekleri; bunların menzilleri 
kısa olduğu için az kullanılır. 

b. Piyade tüfekleri; (yeter derecede 
kullanılır ancak etkinlikleri sınırlıdır) 

c. Kestane fişekleri; Yunusları ko- 
valar fakat imha etmez. 

d. Deniz açık el bombaları; ağların 
ucuna takılıp denize atılır. 

e, Önceden bilinen toplanma yerle- 
rine toksik maddeler dökmek ki az kul- 
lanılan bir metoddur. Ağ civarına kalsi- 
yum karbür atılır. 

f. Ses ötesi dalgalar meydana geti- 
ren aletler kullanmak örneğin; Echo: - 
Sounder kullanıldığı zaman yunusların 
kaçtığı, kullanma bittiği ozaman tekrar 
geldikleri zannedilmektedir, 

g. Elektrik akımı meydana getiren 
aletlerle, bu metod mevcut olup kullanı!» 
maktadır. 

h: Tüfek veya el bombası ile vuru- 
lan bir yunusun kanını yaymak, yakala- 
nan yaralı hayvan teknenin arkasına ta- 
kıp peşlerinden sürüklendiğinde diğer 
dolfinler kaçarlar. Bu da sardalya avcı» . 
larının rahat avlanmalarını temin eder. 


İTALYA'da : Organize bir avcılık 
yoktur, balıkçılar bazen zıpkınla bazen 
de piyade tüfekleri ile avlarlar. 

FRANSA'DA : Sistemli bir mücadele 
yoktur. Mağnezyumlu fişekler genellikle 
kullanılmaktadır. o Balıkçılık muhafaza 
gemileri bazen piyade tüfekleri taşımak- 
tadırlar. Ses ötesi dalgalar yayan aletle- 
rin kullanılması denenmektedir. 

YUGOSLAVYA : Yunuslara karşı da- 
yanışmalı bir mücadele yapılmaktadır. 
Tüfek kullanılmak daha ziyade kaçırmak 
suretiyle bazı neticeler elde edilmiştir. 
Ton gırgırı ile en iyi netice elde edilmiş 
ve oldukça çok sayıda yunus avlanmıştır. 

FAS : Yunuslarla esaslı bir mücade- 
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le mevcut değildir. Fakat Talyanos deni- 
len büyük yunus balığını kaçırma çarele- 
ri aranmaktadir. 

Kullanılan tüfeklerin gürültüleri dal- 

yanlara yaklaşmak isteyen yunusları ür- 
kütmektedir. Zıpkınlı tüfekle gerçekleşti- 
rilen birçok denemeler de bir hayvan 
vurulduğu veya yaralandığı zaman yu- 
nus sürüsünün kaçtığını göstermektedir. 
Daha çok sardalya ağları ile yakalanmak- 
tadır: 
х Yaralı yunusların çıkardığı ses çok 
karekteristiktir. Teybe alınacak bu sesin 
su içinde yayımı şüphesiz çok etkili ola- 
caktır. 

JAPONYA : 1. Lampara ağının de- 
gişik bir tipi olan (nuiki-ami) vasıtasıyla 
Japonlar Pasifik Okyanusunda yunus av- 
larlar. 

2. Oltalık - aparey : Bu alet basit 
bir şekilde küçük ve dar tahta parçala- 
rından yapılmıştır. Bunlar ya düz olur- 
lar veya ön ucu aşağı doğru hafifçe kıv- 
rılmış ve kurşunla ağırlaştırılmıştır. Tah- 
ta parçalarıdır. Tahtaların arka ucu iki 
kanatlıdır. Bu küçük tahta parçaları bun- 
ları birbirine bağlayan ip veya misinalar- 
la çekilir. Oltayı taşıyan ip veya misina 
kısmı arka kanattan birine veya bu ka- 
natların arasına tespit edilmiştir. Bu kü- 
çük tahta parçalarının iki fonksiyonu 
vardır. Bunlardan biri balık tutma ipi 
veya misinasını arzu edilen derinliğe gö- 
türmek ve dalgalanmalar yaptırmak su- 
retiyle oltayı yalpalayan hasta bir balı- 
ğın hareketlerine benzer şekilde hareket 
ettirmektir. Bir balık oltaya yakalandığı 
zaman durum, tahtanın yukarı doğru 
sapması ve yüzeye yükselmesi ile anlaşı- 
hr. Bu aletle birden fazla olta çekilebilir. 
Tahtanın önündeki, çekme kısmına olta- 
sız yemlerden konarak balık cezbedebilir, 
Bu surette daha çok genç yunuslar ya- 
kalanabilir. __ | 

, TÜRKİYE'DE YUNUS AVCILIĞI : 

1380 Sayılı. Su Ürünleri Kanununun 
18 nci maddesi «Yunus balığı avcılarına 
gerekli tüfek ve kooperatifler eliyle üc- 
retsiz vermeye Tarım Bakanlığının tek- 
lifi üzerine Bakanlar Kurulu yetkilidir» 


34 


hükmünü getirmiş bulunmaktadır. 26 
Ekim 1974 gün ve 14348 Sayılı Resmi Ga- 
zete'de yayınlanan Yunus Balığı: Avcıları- 
na Tüfek ve Mermi Verilmesine dair: yö- 
netmelik hükümlerine göre Milli Savun- 
ma Bakanlığından temin edilen tüfek ve 
mermiler ilgililere dağıtılmış olup, her 
yıl yeniden mermi “dağıtılmaktadır. Ви 
da devlet bütçesine bir masraf eklemek- 
tedir. Öte yandan bedelsiz verilmesi gere- 
ken mermiler yunus avcılarına tanesi 40- 
50 kuruştan intikal etmektedir. 

Ülkemizde © uygulanagelmekte olan 
yunus avcılığı metodları aşağıya çıkarıl- 
mıştır. Ancak, en ekonomik “efektif av 
metodunun saptanması amacıyla bir araş- 
tırma yapılması zorunluğu vardır. 

AV METODLARI : 

A) Ağlarla Avcılık : 

a. gırgır ağı ile avcılık 

b. Alamana ağı 

c. Voli ağı (sığ yerlerde) 

B) Zipkınla Avcılık : 

C) Kurşunla Avcılık ; 

D) Deneme olarak tavsiye edilen ol 
ta ile avcılık : 

Yunuslar doğurmadan önce çok yağlı 
olduklarından avcılığı Şubat - Mart - Ni- 
san aylarında yapılır. 

I — AĞLA YUNUS AVCILIĞI : 

En verimli şekli budur. Zor ve ma- 
haret isteyen bir usuldür. Bir sürü yunu- 
su ağa düşüren balıkçılar bir defasında 
100 ve daha fazla bahk tutabilir. 

Ağlarla Yapılan Avcılık Şöyle Yapılır: 

Bir kuvvetli motorlu gemi ve birkaç 
motorlu sandal bir kafile teşkil ederek 
sabahın erken saatlerinde denize açılırlar, 
Küçük motorun birkaçı yunus sürülerini 
araştırır. Büyük kısım bir noktadan may- 
na (yelken indirme) yaparlar. Gözcü ba- 
lığı görünce sürü durumunu ve seyir is- 
tikametini bir işaretle büyük kısma bil- 
dirirler. 

Bunun üzerine büyük kısım motora 
gayet az ses vererek balığı önlemek mak- 
sadıyla harekete geçerler. Ağları taşıyan 
iki büyük kayık bunlardan ayrılır ve ağ- 
ları balığın seyir istikamet önüne açarak 
denize indirirler. (Bir ağ 600-1500 m. u- 


zunluğunda 100 m. derinliğinde olup, göz 
genişliği 8-12 em. dir. Çok mukavim ve 
esmer renkte boyanmış yarım santim ka- 
lınlığındaki iplerden yapılır. Gırgırlara 
berizeyen bu ağların torbaları vardır. 
Ağlar denize atıldıktan sonra bir san- 
dal içinde gayet becerikli ve bu ilminden 
anlayan bir kişi yavaş yavaş sürüye yak- 
laşmaya başlar. Bu kişinin çok usta bir 
balıkçı olması gerekir. Zira küreğin suda 
çıkaracağı ses, ufak bir gürültü yaparsa 
sürü bir anda dağılır, bütün emekler bo- 
şa gider. Diğer sandallar, kayıklar bu ön- 
cüyü çok geride takip ederler. Balıklara 
istenilen istikamet verilince artık bütün 
sandaldaki tayfalar sandalda hazır bulu- 
nan taşları ellerine alarak su sathına ya- 
kın vaziyette birbirine vurarak ses çıkar- 
maya başlarlar. Bu sesten ürken balıklar 
tam ağ içine girmiş durama gelince artık 
ağları çekme ameliyesine başlar. Yunus 
balıkları su sathına paralel olarak ve bir- 
biri üzerine yığılmış halde korkak vazi- 
yette dururlar. Yakalandıklarını sezerler- 


se ağların üstünden veya altından kaçma- 


ya. teşebbüs ederler, (Bir yunus çok sı- 
cak anlarda su sathından 10-15 m, yuka- 
гуа sıçrayabilir.) Fakat buna meydan 
vermeyen balıkçılar ağın dip tarafındaki 
ipleri çekip daraltmaya başlarlar ve ağı 
torba hâline getirirler böylece ağı çeke- 
rek sahile alırlar. ” 


2 — ZİPKINLA AVCILIK : 

İyi nişantılar ok ve yaş” tertibatı ile 
balığın üzerine ok atarak avlarlar. Okla- 
ra bağlı ip olduğundan balık can acısı 
ile bu ipi, bir hayli sürüklersede nihayet 
kan “kaybından: ölen balık kolayca çeki- 
lerek sandala alınır. Yakın zamana kadar 
balinalar bü şekilde avlanırdı. 

Bu şekilde balıklar ürkütülmez ve 
nesli imha edilmemiş olur. 

3 — KURŞUNLA AVCILIK : 

Balık ağlarının sanayide kullanma 
tarzının gelişmesinden sonra (60-70 yıl 
önce) yunus balıklarının av tüfeklerinin 
attığı tek kurşunla avlama usulü ilk kez 
İtalyan ve Yunanlılar tarafından kullanıl- 
mış ve:Prof, Dr. Kosswig'in tavsiyesi üze- 


rine II nci Dünya Harbinden kullanılma- 
ya başlanmıştır. Bu usülde av tüfeklerine 
domuz kurşunu veya Şervetin denilen ve 
bir adet kurşun ihtiva eden fişek sürülür. 
Balık takipçileri 60-70 m. dahilindeki ve 
baş kısımın sudan çıkardığı anda atış 
yaparak balığı beyaz karın kısmından vu- 
rurlar. Vurulan balık ters döner уе: az 
sonra ölür. Siyah kısmından yaralanan 
balık güç ele geçer. Bu kısım çok yağlı 
olduğu için kurşun fazla içeriye geçemez 
çoğu kez öldürücü olmaz. Domuz kurşu- 
nunun sürati az ve havada çıkardığı ses 
keskin olmadığından balıklar ürkmezler. 
Avcılar sürüyü takip ederek sürüden bir- 
kaç balığı avlayabilirler. 


Son zamanlarda çelik mermiler ve 
mavzer tüfekleri ile yapılan avcılık bu 
balıklara çok tesirli olmaktadır. Şöyle- 
ki; 

a. Çelik mermi Kullanan avcılar ba- 
lik sürüsü üzerine ateş açmakta ve ölen- 
leri toplamaktadırlar. Sürüde yaralanmış 
veya öldürmeyecek yara almış olanlar 
can acısı ile kaçmaktadırlar. Bu yaralı 
baliklar o kadar çabuk kaçmaktadırlar 
ki yavrusuna düşkünlüğü ile tanınan bu 
balıklar ne yavru düşünmekte ne de eş 
aramaktadırlar. Acı duyduğu yerden 
uzaklaşmakta ve bir daha aynı sulara 
dönmemektedirler. 


(Oltadan kurtulmuş bir balığın zor 
oltaya geldiği gibi.) 


b. Çelik merminin ilk hızı çok faz- 
la ve havada çıkardığı ses deniz sathın- 
da sedâ yaptığı için karadekinden 10 mis- 
li fazladır. Bu balistik ve fizik kaideleri- 
ne uygun olan hadise dolayısıyla yunus 
balıkları mavzer fişeğinin çıkardığı yırtı- 
cı sesten müthiş ürkmekte ve hemen da- 
ğıtılmaktadır. 

Kurşunla avcılıkta 20-150 BG de mo- 
torlu tekneler kullanılır. Teknelerin mü- 
rettebatı 7 kişidir; 1 kaptan, 1 makinist, 
1 nişancı, 1 kancacı (ytmusu gemiye çek- 
mek için) ve yardımcılar. Bazı tekneler- 
de nişancı miktarı artmakta ve yardımcı 
nişancılar bulunur. 
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3 — HASTALIK VE ZARARLIKLARI: 
LARI : 

Tüm canlılarda . olduğu gibi yunus 
balıklarında da birçok hastalık ve zarar- 
ları vardır. 

Dölifinler hemen hepsi solucan ne- 
matod parazitlerini taşımaktadırlar. 
Kapma, yara, doku bozuklukları dışında 
özel parazitler hastalıklara da rastlan- 
maktadır, Bunlardan (Crustaces am phi- 
podes) kurtase amfipotes kökünden olup, 
memeli deniz hayvanlarının dış parazitle- 
ri olan balinaların bitleri (cyamesler) en 
önemlileridir. Bunlar yunus ve balinala- 
rın derisine yapışarak yaşayan kabuklu 
kısa ve basık gövdeli hayvanlardır. 

Aynı şekilde bir deri paraziti olan 
Crustaces (krustase) O cirripeden'lerden 
Coronula balaenaris 1. de önemli diğer 
parazitidir. 

УШ — SONUÇ : 

Görüldüğü gibi Yunus balıkları Ak- 
deniz havzasında bulunan memleketlere 
göre zararlı olarak kabul edilmekte ve 
imhası için çareler aranmaktadır. Ancak 
Karadenizde ki Yunus stoklarının duru- 
mu memleketimiz balıkçılığı için zaman 
zaman ciddi sonuçlar yaratmış bulunmak- 
tadır. 

Sovyet Rusya, Bulgaristan ve Roman- 
ya arasında balıkçılık konusunda yapılan 
toplantılarda bu memleketlerde yunus is- 
tihsalinde hissedilen bir gerileme olduğu 
ileri sürülmüştür. Bu nedenle Rusya'da 
yunus avcılığı yasaklanmıştır. 

Prof. Dr. Е. Slastenenko'ya · göre; 
Kurşunla avcılık az verimli ve rasyonel 
olmayan bir metoddur. Çünkü bu metod- 
da genç ve ürkek olmayan yunuslar av- 
lanmaktadır. Bunlardan 90 50 si, bilhas- 
за yaz aylarında yunus balığı az besili 
olduğu için batmaktadır. Hidrobiyoloji 
Araştırma. Enstitüsü «Raporlarında «Yu- 
nus balığı avcılığında meydana gelen ba- 
riz overfishing nedeniyle uzunca bir sü- 
re kurşunla avcılık usulünün terkedilme- 
si zarureti vardır» denilmektedir. Ve yu- 
nus avcılığının birçok memleketlerde ya- 
pıldığı gibi, çevirme ağlar örneğin orki- 
nos gırgırları (Purse saine) ile yapılmalı 
ve ancak populasyonlarda anormal bir 


çoğalma vaki olduğu takdirde. kurşuncu- 
luğa dönülmelidir denilmektedir. 

Prof, Dr. R. Geldiay”a: göre de: yus 
nusların “silahla o avlanması zorunlu de- 
ğildir ve gelişmiş ülkelerde silahla. avcı- 
lığına pek rastlanmaz. Bunun yerine bir 
takım değişik metodlar uygulanır. Bunlar 
arasında (Japonya'da . . kullanılan oltalı 
aparey. ve lampara ağlarının değişik bir 
şekli olan. Nu iki ami ağları ile avlama 
ağı ve gırgır ağları tavsiye edilmektedir. 

Sıtkı Üner'e göre de «Tüfekle yunus 
avcılığı pek verimli netice vermez. Çoğu 
yaralanarak uzaklara kaçar yaralanan 
hayvan dişi ve gebe ise yavrusunu düşü- 
rür. Siyah yunus türü tüfekle vüruldu- 
ğunda yetişinceye kadar dibe çöker. Ay- 
rıca yunusların sahillerde avlanması on- 
ların tekrar sahillere dönmesini önler bu 
da kıyı avcılığında verimli geniş ölçüde 
azaltir. Nitekim yunus balığının az gö- 
ründüğü yıllarda Karadeniz de istihsalin 
geniş ölçüde azaldığı görülmüştür. 

Ви nedenle diğer balık istihsalinde 
azalmaya sebebiyet vermeden yunuslar- 
dan istifade etmenin en iyi yolunun ağ- 
larla avcılık olduğu belirtilmektedir. 

Saygılarımla. 
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